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vivmi iPiaBiiiiiioi<» — PBODuiTs des animaux.
CHAPITRE I*'. — DU LAIT BT DB 8Bf B1IPLOI
Za laiterie est le lieu où Ton dépose le lait après qu'il a été extrait des mamelles de la vache, soit pour le conserver pendant quel-
3ue temps, soit pour obtenir la séparation es divers principes qui le composent, et les transformer en neurre. en fromage, ou en quelques autres produits propres a la nourntnre des hommes ou des ammaux.
Les travtuixde la laiterie sont les plus agréables et en même temps peut-être les plus profitables parmi tous ceux de ragriculture. Le lait forme en effet, tant en nature que par les autres produits qu'on en retire , un des principaux alimens de la famille ; sa vente à l'état frais, ou sous celui de beurre ou de fromage, est toujours promf>te et facile, et fournit des bénéfices presque journaliers qui permettent de pourvoir en grande partie aux ]l>esoins du ménage agricole.
AGKIGUI.'nJEB«
Les produits de la laiterie pouvant subir diverses transformations, c'est au fermier à calculer sous laquelle d'entre elles il est le plus avantageux pour lui de les débiter. Les profits qu'il en retire, sons telle ou telle forme, dépendent en g^rande partie de son activité, de son industrie, de la nature et surtout de la situation de son établissement agricole. Ainsi, les fermiers qui résident près des villes trouvent fort avantageux d'y envoyer vendre leur lait en nature ou la crème qu'ils en retirent; ceux qui sont plus éloignés des villes et qui ne peuvent régulièrement s'y rendre plus d'une ou deux fois par semaine, tirent plus de profit de leur lait en le convertissant en beurre on en fromages frais, comme on le fait à Isign^, à Gourna^, à Neufchâtel,etc.Ënfin, les cultivateurs qui,par suite de leur éloignement des centres de consom-
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mttion« de It difficulté des tfansports, du mauvais ëlat des routes, ftrëquentent rarement les villes, les foires ou les marchés, ont intérêt à transformer leur laitage en produits qui puissent être de garde et vovager au loin, tels que le beurre fondu ou salé, comme cela se fait en Bretagne, et les (h>biages, ainsi que nous le voyons dans une multitude de lieux divers de la France et des pays étrangers. Il y a aussi des circonstances où il est plus profitable de faire consommer dans la Krme tous les produits de la laiterie.
On peut distinguer trois sortes de laiteries^ suivant la destination Qu'on donne à cet établissement, savoir : 1*" la laiterie à lait; T la laiterie à beurre; 8* la laiterie à fromage. Cette distinction est tout arbitraire , puisqu'on fait souvent du beurre dans les laiteries où Ton conserve et débite du lait frais, et qu'il n'est pas rare de voir fabriquer d u beurre et du fromage dans le même établissement; mais elle sert à faire saisir plus nettement les travaux qui sont propres à chacune de ces branches distinctes de la laiterie.
SicnoR 1'*. — Lcdterie à lait.
S 1*'.— Construction de la laiterie.
La laiterie à lait est celle qui sert uniquement à conserver ce liquide pendant f>lus ou moins de temps et à y recueillir a crème pour les débiter ou les consommer journellement.
L'établissement d'une pareille laiterie est fort simple, et ce n'est souvent qu'une chambre, une cave, ou une pièce fhilche dans laquelle on dépose le lait après la traite jusâu'à ce qu'il soit livré à la consommation, féanmoios, comme nous la considérons ici comme le premier degré d'un établissement agricole étendu, où l'on fabrique tous les produits divers qu'on peut retirer du laitage,nous enlnjrons dans tous les détails nécessaires à la formation et à la direction d'une grande exploitation de ce genre, chacun pouvant, suivant le besoin ou la localité, modifier les dispositions, les plans ou les travaux que nous allons faire connaître.
Dans l'établissement d'une laiterie il faut avoir égard % plusieurs considérations qui ont une influence très-marquée sur la conservation et la perfection des produits, et par conséquent surles profits qu'on en retire.
La convenance de la situation est la jpremière chose qu'il faut envisager avant a entreprendre une construction de ce genre. En effet , si cette laiterie est mal exposée , si elle est située dajis un lieu incommode, d'un accès difficile pour les hommes et les animaux, trop loin des bfttimens d'exploitation ou d'habitation, ou dans un endroit insalubre, etc., non seulement on perd beaucoup de temps dans les travaux, mais encore rien ne marche convenablement et les produits qu'on obtient sont de médiocre qualité.
V emplacement est le deuxième objet qu*il faut prendre en considération. La laiterie doit, autant que possible , être située dans l'enoroit le plus tranquille et le plus ombragé de la ferme, près d'une petite rivière, d'un ruisseau, d'une source, d'une foptaine ou
bien d'une glacière, ou d'un puits. On l'ëldgnera généralement de tout ce qui exhale des vapeurs ou des miasmes insalubres. En pays de montagnes, comme dans le M ontd'Or, le Cantal, l'Aveyron et la Suisse, on la creuse quelquefois dans le roc quand il est sec et de nature conyenable. Enfin, quand toutes ces conditions ne se rencontrent pas, on la place sous les bAtimens de la ferme, dans la partie la plus propre, sous celle qui sert d'habitation, afin de pouvoir y exercer une surveillance très-ai;tive.
L'exposition au nord paraît être la plus favoranle ; celle au nord-ouest est également bonne, ou au moins la laiterie doit avoir vers ces expositions une de ses faces percée d'ouvertures pour qu'on puisse y admettre un courant d'air dans ces directions. Autant que possible, elle sera ombragée du côté du midi. Ce qu'il importe c'est que cette salle soit sèche, bien aérée, à l'abn des grandes chaleurs en été, et des vents froids et vioiens en hiver.
Le plan en est bien simple ; c'est une salle carrée ou mieux en carré long, ayant une porte d'un côté et deux ouvertures opposées pour renouveler l'air. A cette salle est attenante une autre pièce sans communication directe avec la première et quelquefois un simple appentis où se font la plupart des manipulations et des travaux de propreté, et qu'on nomme le lavoir ou échaudoir.
L'étendue dépend de la grandeur de Texploitalion et delà quantité de produits qu'on veut y déposer. Dans tous les cas, il est avantageux que La laiterie soit spacieuse, ainsi qu'on le pratique généralement en Hollande, parce qu il est plus aisé d'y renouveler l'air, de la sécher complètement, qu'elle est plus salubre, et qu'il n'est pas nécessaire alors de mettre les vases à lait les uns sur les autres, comme on le pratique à tort quelquefois. Marshal assigne à une laiterie où 1 on dépose le lait de quarante vaches, 20 pieds de longueur sur 16 de largeur, et ajoute que 40 pieds sur 30 suffisent pour une laiterie de cent vaches. Dans quelques pays on compose la laiterie de plusieurs petites pièces contiguës; dans d autres, comme clans la vallée d'Auge (Calvados), on ne lui donne pas plus de 6 pieds d'élévation ; mais ces dispositions ne sont pas convenables, en ce que les unes nuisent à la salubrité de la laiterie et les autres à la propreté, à la célérité des travaux , et ne permettent pas d'établir promptement une température égale et fixe.
La construction. Une nonne laiterie devant être à quelque profondeur au-dessous du niveau du terrain extérieur, afin d'être fraîche en été et chaude en hiver, c'est la nature du terrain qui déterminera la profondeur à laquelle on doit la construire. Celle qui est re« présentée en tête de cet article (/^.l},et qui se trouve à la belle Ferme anglaise de Billancourt, près le pont de Sèvres, nous a paru un bon modèle à offrir. Dans un terrain sec, sablonneux , on l'enfonce quelquefois au-dessous du niveau du sol, quoique cette méthode présente quelques difQcultés pour la ventilation et surtout pour l'écoulement des eaux; dans un terrain humide et sujet aux infiltrations, il faut au contraire la
sortir en |MrUe de terre, pour ne pas Fexposer à une trop grande humiditë. La forme la plus aTanta^use est celle d'une salle ▼oûtëe en plein cintre qa*on recouvre d'un toit en planches , en ardoises, en tuiles ou en chaume, quand elle n*est pas surmontée par d'autres hâtimens. La hauteur de la Toùte soos def doit être de 2 met 5 à 8 met Les mnrr etlavoùlesonl construiti» en moelloDS de pierre calcaire ou autre, ou en bri-
3ues bien cimentées. Dans les terrains humies on fera usage de chaux hydraulique pour le mortier. L'Iotérieur des murs est revêtu d'un crépi de plâtre ou de ciment bien uni oue l'on blanchit à la chaux. Dans les laiteries ne luxe ces murs au-dessus des banquettes sont revêtus en marbre ; on peut remplacer ce revêtement par des plaques de faïence, qui sont bien moins dispendieuses et d'une propreté fort agréable.
Le plancher, qui doit être légèrement en pente pour faciliter l'écoulement des eaux, est un bon pavage au ciment, ou bien un carrelage en briques ou en carreaux sur mortier, ou, ce qui vaut beaucoup mieux, un dallage en pierres dures polies ou en marbre commun, comme on en voit en Hollande ; le tout également posé sur ciment et mastiqué dans les joints avec du ciment romain. Sur ce dallage on ménage des rigoles qui conduisent toutes les eaux de lavage au dehors ou dans des gargouilles qui se ferment hermétiquementTelles sont tes laiteries du pays de Bray (Seine-Inférieure), si renommé pour la délicatesse de ses beurres. Ce sont des caves voûtées, firalches, sèches et profondes, où le laitage est à l'abri des variations brusques de température et des effets de la chaleur, du froid et des vents violens.
Les ouvertures qu'on doit ménager dans ane laiterie sont une porte, autant que possible placée au nord , ou au moins au nordouest ou au nord-est, et) fenêtres d'un demimètre carré environ de surface, situées, soit des deux côtés de la porte, soit dans 3 faces opposées du bâtiment. Elles servent à renouveler Tair, assainir et sécher la laiterie, et en même temps procurent la clarté nécessaire pour les travaux, les soins de propreté et la recherche des insectes, des araignées, des liuiaces, etc.
Un iuttrevlan a été proposé par le docteur AjvnKRSOH^ lorsqu'on ne peut pas construire une laiterie souterraine. Nous en donnons le ptan./^. 3 d'après le dessin qu'a bien voulu nous communiquer M. de VALCouaT. Il conseille, dans ce cas, d'établir la laiterie sur un terrain sec, de la manière suivante : A est la laiterie; elle est environnée de passages qui forment ainsi une double enceinte dont les murs sont construits en pierres, en briques, ou en pans de bois enduits de plâtre ou de mortier des deux côtés. Le toit est également double : le supérieur est en tuiles ou en ardoises ; IMntérieur est un bon plaftMid enduit, ainsi que l'autre, d'un crépi de plâtre fin. Ces toits sont surmontés nune cheminée d faisant fonction de ventilateur au moyen du vasistas dont elle est munie. Ce ventilateur est recouvert par un petit toit contre la pluie. Le sol de la laiterie est plus élevé que celui des passages; des ouvertures placées à di-
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verses hauteurs dans ses parois, et fermées par des châssis à vitres mobiles, pennettent d'y établir des courans d'air dans ses différentes couches. B est la porte placée du côle du nord ; e une auge en pierre aui entonr<* toute la chambre, dans laquelle circule un courant d'eau fraîche, et qui sert à refroidir le lait en y plongeant les vases qui le contiennent, ou a maintenir la température basse de la laiterie.Tout autour de cette salle régnent plusieurs rangs de tablettes. lien est de même dans les passages. Cest la salle qui sert de lavoir ou échaudoir pour les ustensiles. Elle est garnie d'une cheminée dans on des angles sur laquelle est une chaudière en fonte ; d'une pierre d'évier dans l'autre angle, de tablettes et de tables pour déposer les vases propres et les outils. F est une porte de communication bien close en* tre Ja laiterie et le lavoir; elle est surtout utile l'été et l'hiver, parce qu'on n'est pas obligé pour entrer d ouvrir la porte B. La fenêtre en vitrage intérieure c correspond â celle extérieure ^,et tontes deux sont a chAssis dormant, i est un vasistas qui ouvre et ferme toute communication entre Tair extérieur et l'intérieur de la laiterie, et qui sert à Taérer; nn des ouvertures qu'on ferme ou qu'on ouvre à volonté pour établir un courant d'air dans les passages, afin d'élever ou d'abaisser la température, ou renouveler l'air.
SU. — DispoaitloB bitérieore de la lailsrie.
Les dispositions intérieures d'une laiterie jouent également un rôle important dans la nonne direction de cette industrie agricole. Nous allons faire connaître les meilleures.
La porte d*une laiterie doit fermer hermétiquement, afin que l'air extérieur ne puisse v pénétrer. Quand on ne peut pas satisfaire a cette conaition, ou auand cette porte n'a
Su être placée au nora, ou enfin lorsqu'on ésire une clôture plus parfaite, on doit flaire la porte double. Dans w haut, on pratique une ouverture qui se ferme avec un volet qu'on tient ordinairement cio6, mais qu'on peut ouvrir, soit pour aérer ou sécher la laiterie, soit pour élever ou abaisierla te^pé-
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rature pendant le jour, soit enfin pour profiter de it fraîcheur des nuits en ëtë, pour rafraîchir la salle dans cette saison. Quand on ouvre le volet on place sur Touverture, ou même on peut laisser à demeure, un châssis sur lequel est tendu un canevas ou treillis, ou mieux une toile en fils métalliques, à mailles serrées, pour empêcher l'introduction des mouches ou autres insectes. Si Ton a placé un canevas <» il faut mettre devant et extérieurement un erillage en fer qui écarte les chats , les rats et les souris, qui perceraient le canevas.
Les fenêtres sont garnies de châssis à vitres fermant également bien , et sur les carreaux desquels on colle des papiers huilés pour détruire Fimpression trop vive de la lumière. Ces châssis peuvent encore être défendus par des volets qu'on ferme en hiver, et qu'on recouvre même de paillassons dans les jours très-firoids ou humides. Au printemps et en été on enlève les volets et les châssis, et on les remplace, par des persiennes ou des jalousies en lattes, qu'on ferme au moment le plus chaud du jour, et devant lesquelles on établit un canevas et un grillage, ou mieux un cadre sur lequel est tendue une toile métallique. Cest ainsi qu'on éloigne les animaux maifaisans, et qu'on établit ou entretient à volonté une douce ventilation, tout en inter^ disant l'accès aux rayons solaires.
Des tables ou barupiettes garnissent tout le pourtour de la laiterie; c'est sur elles qu'on dépose les terrines ou les vases qui contiennent la crème et le lait. Ces tables sont quelquefois en chêne, en frêne ou en orme, et ont au moins 1 décim. (4 pouces) d'épaisseur.Ëlles doivent être polies et varlopees avec soin , avoir une très-légère inclinaison et être posées sur dessupports en maçonnerie,en pierre on en fer, à une hauteur d environ 8 décim. C 2 i pieds environ ). Quelquefois on y pratique des rainures dans le sens de la longueur, pour faciliter Técoulement des ordures et des eaux de lavage. Cette méthode est mauvaise, parce que les terrines ne reposent pas solidement sur ces tables, et qu'il est difficile ' de nettoyer le fond des rainures ou rigoles , qui finissent par contracter un mauvais goût. Les meilleures tables sont celles en pierres dures , telles que la pierre de liais , le marbre, le granité, le basalte, le schiste-ardoise, dans les pays où ces pierres sont communes et à bas prix. Ce qu'il importe surtout, c'est que ces pierres soient polies et mastiquées soigneusement dans leurs joints , parce que le lavage en est plus facile, et qu'elles contractent plus difficilement une odeur de lait aigri. Parfois on établit ces^ tables en forme de gradins ou de rayons , jusqu'à une certaine hauteur, et au milieu de la laiterie on place une autre grande table en pierre autour de laquelle on peut circuler ; ce gui facilite et accélère les travaux. Ces dispositions, dont la laiterie de Billancourt (y^. 1) donne l'aspect, sont plus coûteuses, mais elles sont préférables à l'usage où l'on est dans certains pavs de déposer les terrines sur le dallage et ae les empiler les unes sur les antres pour occuper moins de place; ar- •^~— ~^ent qui est regardé comme très-dés- ^x, surtout dans le Holstein , pays
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renommé par l'excellence du beurre qu'on y fabrique.
Quelques tablettes en bois ou des rayons sont étsiblis souvent au-dessus des banquettes pour déposer les vases vides et propres, et quelques autres ustensiles; nous pensons que 'Ces tablettes sont mieux placées dans le lavoir, si on veut éviter qu'en pourrissant elles ne donnent à la laiterie une odeur de moisi , et quelques accidens assez fréquens dans les laiteries où règne de l'activité.
L'eau étant une chose indispensable dans une laiterie, il faut faire toutes les dispositions utiles pour s'en procurer. Cette eau , autant que possible, doit être abondante, afin de faire de fréquens et copieux lavages; pure, pour ne pas déposer en s'évaporant des matières fermentescibles; et fraîche, afin d'opérer, en été, par son simple écoulement, un abaissement de la température dans la laiterie. Dans les chalets de la Suisse et dans d'autres pays de montagnes, où les filets d'eau sont nombreux, on les fait passer au milieu de la laiterie. Dans tous les lieux où Ton pourra disposer d'une eau courante, on devra la diriger de manière à ce qu'elle puisse couler H volonté sur le plancher môme de la laiterie. Dans tous les autres endroits, on aura des réservoirs qu'on remplira d'eau par le moyen le plus économique, et qu'on placera de manière à ce qiie le liquide s'y maintienne, même pendant les temps chauds, à une basse température.
Cette eau doit être distribuée dans toute l'étendue de la laiterie par un o\\ plusieurs tuyaux qui rampent dans tout son pourtour au-dessu£ des banquettes, et qui s'ouvrent de distance en distance par des robinets. Si l'on peut placer plusieurs de ces robinels aux points les plus élevés de la voûle, on se procure ainsi, en les ouvrant, une pluie abondante qui abaisse très-promptement la tem- Férature et favorise le renouvellement de air. Après avoir coulé sur le plancher, foutes les eaux de lavage doivent pouvoir se réunir dans les rigoles du dal1ag.e, d'où elles sont dirigées au dehors ou dans nn conduit ou gargouille qu'on doit entretenir dans un état constant de propreté, pour qu'il n'exhale aucune odeur, et dont on ferme l'ouverture avec un grillage en fer à mailles serrées, ou mieux par une pierre plate bien ajustée et munie d^in anneau pour la soulever. C'est le meilleur moyen pour s'opposera Tintroduction des animaux ou à celles d'émanations
Ï>rovenantdela gargouille ou du puisard dans eqiiel se perdent les eaux.
Four chauffe^ la laiterie, opération qui est quelquefois nécessaire afin de favoriser le départ de la crème , on peut, comme dans les laiteries d'Isigny , entretenir du feu pendant les temps froids. Un poêle, un calorifère dont la porte ou le foyer seraient placés en dehors de la laiterie , ou une bouche de chaleur, rempliraient fort bien cet objet; toutefois le moyen le plus parfait est celui employé en Angleterre, et qui consiste à entretenir dans le lavoir une petite chaudière d'où partent des tuyaux en plomb qui rampent dans toute l'étendue de la laiterie, et dans lesquels circulent de l'eau chaude ou de la vapeur.
ciiAF. I". USTENSILES DE Ul
S DL — UsteiiAîles et instromcns de la laiterie.
Les ustensiles et les vases dont on fait usage dans une laiterie sontde diverses sortes et varient dans leur rorme,leurnature,Ieurnombre ou leur capacité, suivant les habitudes locales, les besoins ou les ressources du fermier. T^ous allons faire connaître seulement les plus commodes et les plus usités, en nous attachant à leur usage et à leur forme d*abord, puis ensuite à leur nature, leur nombre, et leur capacité.
1. Sous le rapport de leur usage et de leur forme^ les ustensiles de la laiterie peuvent éire classés de la manière suivante :
Fis. 4.
1" Vtises à traire. Ce sont des se€utx à traire ou des tinettes. Les premières sont des seanx ordinaires {Jîg. 3 ) en bois léger, tels qu*on les rencontre dans une grande partie de la France et en Lombnrdie ; ou des seaux légèrement coniques comme ceux employés dans presque toute la Suisse (^•4),et formés de douves de chêne, d*érable, etc., cerclés en frêne; ce dernier vase a 36 centim. ( 9 i po.) dans son plus grand diamètre, 15 cent (5i po.) dans son plus petit, sur 30(fl po. ) de hauteur; une de ses douves, qui s'élève au-dessus des autres de 24 cent. ( 9 po.), sert de poignée. On y pratique des trous pour suspendre le vase ou pour mieux le saisir avec les doigts.— Les tinettes sont des vases plus larges à leur foud qu'à leur ouverture et mu- Fig. 5. n*®* ^^ ^eux poignées
{fig. 5) formées par deux douves opposées oui s'élèvent au-dessus aesau' très et sont percées de trous ovales pour y passer lamain;ellesservenl à transporter le lait :
quand on procède à ce transport, ces vases, qui doivent avoir de la rapacité, reçoivent un disque de bois léger qu'on place sur le lait pour l'empêcher de ballotter et de répandre.
T Vases à transporter le lait. Ces vases
Fig. 6.
3u'on nomme ans les localités où Ton s'en sert, bastcs, gerles^ comportes, rafraîchissoirs , etc. , sont de grands seaux {figure 6 ) en bois, de 6?décim. (3 pi.) de hauteur sur 6 (33 pouces)
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de diamètre, et fermés dans plusieurs endroits avec un couvercle. On en fait usaee pour transporter le lait des pâturages à la ferme; dans ce but on passe dans des ouvertures circulaires pratiquées dans deux douves qui excèdent les autres en longueur, un bâton qui sert à les charger sur les épaules de deux hommes. Dans les établissemens de l'Auvergne on a un assortiment de gerles qui contiennent depuis deux jusqu'à six seaux et plus. — En Suisse ce sont des tonneaux couverts et ovales nommés brende, munis de deux courroies qui servent à les charger.sur les épaules xx)mme des crochets. A l'intérieur, vingt clous en cuivre placés de distance en distance sur la hauteur, servent à mesurer à vue la quantité du lait. On fait
Fig.l.
usage dans le canton de Zurich CZ&'.T) pour cet objet, d^un seau à bec dont l'anse, finie par une baguette qui traverse deux douves saillantes , peut s'enlever à voionté) et qui sert en même temps à assujettir un couvercle en bois dont on recouvre le seau dans les transports. Dans les laitenes anglaises le rafralchissoir est un grand vase {fig. 8) en fer -blanc ou en zinc, muni de deux poignées qui servent a Tenlever pour lé transporter dans la laiterie.
3* Ustensiles à coU" 1er le lait.On lesnomr me couloirs ou passoires. Les passoires sont de formes très-variées. Les plus rimples et les moins coûteuses sont des demi-sphères ot^ sortes de jattes en terre ou en bois de frêne ou d'érable, percées à leur fond d'un trou rond auquel on adapte un linge bien propre ou un tissu de crin fixé avec ime corde qu on tourne dans une gouttière ménagée autour du trou. Les couloirs employés en Suisse et en Souabe {fig. 9.) sont en bois et ont 4 décim. Fig. 9.
( 16 \ po.) dans leur plus grand diamètre et 33 cent. (8 po.) de haut. On les place sur un support ou porteur de 9 décim. (3 j pi.) de 1on;;ueur, le diamètre de rouvcrlure dans la-
quelle se place le cooleir ayant S6 centim. (13 po.). Une autre passoire fort usitée aussi
uv.iv.
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en Suisse , est celle représentée^. 10; on la fait en ferblanc ou en bois de sapin;eilea21cent.( 8 po.)àson orifice, 4(18lig.)à la base, et 21 (8 po.) de hauteur.Son porteur est une fourche (y^. U) posée sur le vase à lait, et portant à son talon un montant à crochet auquel on adapte la passoire, /^. U. dont Textrémiiéest garnie de leuillages de sapin , de Técorce intérieure du tilleul, ou d'une poignée de clématite des haies ou herbeaux-gueux ( Clematis vitalba\\di' vees et séchées,et au travers desquelles passe le lait. Ce porteur ou suppoft reçoit souvent une autre forme
mauvaisgoût En Angleterre, danales grandes laiteries, les passoires sont garnies d'une toile roetallique d*un tissu très-fin et en fil
Flg* 12.
0^.12). En Hollande, la passoire est un plat creux percé par le tond et garni d'un tamis de crin. Celle du Mont-Cenis {fig, 18) est en bois et ovale, à fond concave, et percée d'un trou qu'on garnit d'un bouchon de paille, de feuilles de mélèseou de chiendent.— Dans une foule de lieux c'est un tamis de crin, qu'on lientà la main au-dessus des terrines, ou sur une sorte^ d'en ton voir muni d'une poigpéé,etc.Un tissude crin, selon Tbaer.
est bien préférable aux linges de laine et de toile, quoique ceux-ci puissent être changés et lavés chaque jour; mais il faut avoir soin d*emp<^cher le crin de s'encrasser et de contracter aucun
nn
4* Ustensiles à puiser le lait. Ce sont des jattes, des sébiles, des cuillers à pot, des vases cylindriques munis d'une anse pour les saisir, etc.
6* r€ises à contenir le lait. L'expérience a prouvé qne la crème montait plus promptement et plus complètement à la surface dans les vases plus étroits à leur fond qu'à leur partie supérieure, ou dans les vases plats qui n'avaient que peu de profondeur. Ceux dont on se sertie plus communément en France, sont des terrines p^ *a
{fig, 14) en terre. ^'
Les plus favorables a la séparation de la crème, celles don ton fait usage dans le pays de Bray et en beaucoup d'au treslieux,ont40c.
(15po.)par le haut, 16 (6 po.) par le bas, et 16 à 19 (6 à 7 po.) de profondeur. Ces terrines doivent avoir un rebord épais pour pouvoir les saisir, les déplacer avec facilité, et pour augmenter leur solidité, et un bec pour Técoulement du laiL Quelques-unes ont, pour cet objet, un trou percé près de leur fond, qu'on bouche avec une cheville. Au reste , chaque pays a sa forme de terrines, qui diffèrent encore d'un endroit à l'autre par leur capacité et leur couleur. Dans quelques localités on a la bonne habitude de tenir ces vases couverts. Dans le Cantal, dans la Suisse et dans la majeure partie de la Hollande, les vases à contenir le ~
lait ( fig.
15) sont en bois blanc cerclés en frêne , et n'ontqueS à 8 cent. (2
à3 po.) de hauteur, sur 66 à 97 (2 à 3 pi.' de diamètre.— En Angleterre , le lait est aussi versé généralement dans des vases de terre ou de bois, mais depuis peu on en a fait en plomb, en zinc, en étain, en marbre, en ardoise, etc. Leur forme est communément ronde ; ils n'ont que 6 à 8 cent ( 2 i à 3 po. ) de profondeur, et un diamètre de 45 à 60 cent. ( 1 i à 2 pi.). Dans les grandes laiteries de ce pays,on en fait même oe plusieurs longueurs, ou bien en forme d^auges scellées le long des murs, et de 65 à 97 cent (2 à 8 pi.) de largeur, avec des trous percés à l'un ou plusieurs de leurs angles , pour laisser écouler Je lait,et mettre la crème à sec. Dans le Gloucester, pays souvent cité à cause de la bonne tenue de ses laiteries et ses excellens fromages, les vases sont très-plats, et on n'y verse le lait qu'à la profondeur de 2 à 3 centim. (1 po.) seulement. Au reste, les vases un peu profonds valent mieux en hiver, et les plats sont d'un emploi avantageux pendant les temps très -chauds, où le lait se caille avant que la crème ait le temt)s de se séparer, parce que la séparation s'opère plus promptement
CRAP. I*.
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A ces vaaes il ftiut aionter des bitqmtts pour Terser le lait écrémé et le transporter ùon de la laiterie.
0" Ustensiles pour écrémer. Od se sert dans bien des endroits pour lever la créme^ da la TaWe droite de la coquille de TAnodonte ( Mytiitu cygneus L.), qu'on nomme vulgaire* ment crémière ^ crème tteovk écrémeîte, et qui est commune dans les étangs et les eaux à fonds vaseux. Sa forme, sa grandeur, sa légèreté, son bas prix la rendent propre à cet usage. On fait encore des crémières en ferblanc, en étaîn, en fonte douce; on en fabrique aussi en buis ou autres bois durs, pour pouvoir les tailler très-minces d*nn côté.Cellesen ivoire sont très-propres et excellentes. Quelquefois on les perce de trous pour laisser égout ter le lait, ou on leur donne la forme d*une cuiller ou d'une écumoire. A.u reste, la matière dont les écrémoirs sont faits est indifférente, pourvu qu'ils ne communiquent aucune altération au lait; l'important, quant à la forme , est qu'ils portent d'un côté un trancbant très-fin, qu'on puisse faire passer entre la crêrae et le lait pour séparer bien nettement les deux produits. A ces ustensiles il faut ajouter des tranche-créme , sorte de . couteaux de bois de 40 ceut. (15 pa) de lon- 'guenr, servant à remuer fréquemment la , crème pour empêcher qu'il ne se forme dessus une pellicule jaunâtre; et un petit cou» tcau d'ivoire ou d'os très-mince, et fait exprès pour détacher la crème des bords des vases auxquels elle adhère.
7* Vases à conserver la crème. On dépose souvent la crème dans des terrines ou dans ,des plats; mais il vaut mieux donner aux vases où on la conserve une forme contraire, c'est-à-dire celle des cruches ou des pots profonds, étroits par le haut , larges par le bas, et coiffés d'un couvercle fermant exactement.
8^ Ustensiles pour nettoyer. Les ustensiles qui servent à échauder, laver et approprier les vases de la laiterie, sont : a une petite chaudière en fonte ou en cuivre, montée dans un fourneau en maçonnerie, ou simplement suspendue au-dessus du foyer de la cheminée du lavoir, et destinée à senrocurer à tout instant de l'eau chaude ; ~ b plusieurs ba^
Fig.t^
quets {fig, 16) pour iessi\er, laver et rincer les vases, après qu'on les a reciu*és sur la pier^ re à évier [fig, 2); — c des Grosses en poils, en chiendent , fermes , longues , et de formes et d'espèces variées;—</ des ^kpillons pour nettoyer les pots , partout où la main et les brosses ne peuvent pénétrer; — e des morceaux de bots pointns pour frotter et dégager les angles et les joints; -— / des éponges diverses, pour laver les vases, les murs, les tables, le dallage, eic^— g un égouttoir ou arbre a seaux (Jîg. 17 ), formé par une laquelle sont implantées, |
pièce de bois dans 1
aous un angle de 44 dagrés» Fig. 17.
un certain nombre de che* villesqui senrent à accrocher les seaux dans une situation renversée pour les faire égoutter ou sécher iusqu à ce qu'on s'en serve. Une forte branche d'arbre encore garnie de ses petites brancnes et écorcée, forme aussi un bon égouttoir; — h des tor»
cÂons et des linges pour essuyer les vases quand ils sont rincés; — i des balais de bouleau, toujours tenus très- ( Eropres, pour laver, rincer L laiterie , et conduire les eaux de lavage au dehors, etc.
11. La propreté la plus rigoureuse est une condition indispensable pour les vases, et nous renvoyons à cet égard aux détails que nous donnons dans le paragraphe suivant.
IIL La nature des vases et vaisseaux n'est pas indifférente et joue même un grand rôle dans une laiterie. On s'est servi pour leur fabrication de tant de matières diverses, qu'il serait difficile de les faire connaître toutes; nous passerons seulement en revue les matériaux oui sont lepluseénéralemen t en usage aujourdliui, en cnerchant à faire connaître les avantages ou les défauts de chacun d'eux.
Le bois. Les vases de bois, surtout ceux en bois légers, tels que le frêne, le saule, le mélèze, le sapin, le chAUignier, le tilleul, l'érable, ce dernier surtout, méritent sous tous les rapports la préféreuioe. On en fait un usage fort étendu en Suisse, dans les Vosges, la Savoie, dans une grande partie de l'^lema^e, et une foule de lieux. On fabrique aiusi des seaux à lait , des bastes ou rafralchissoirs, des vases à faire crémer le lait, des baquets, etc., etc. Ordinairement ils sont formés de douves jointives cerclées en frêne, en chAtaignier ou tout autre bois flexible. Dans quelques parties de la Suisse et de lAUemagne,onen fabrique d'une seule pièce de bois creusée oui sont excellens et très propres. £n Hollande, les terrines en boissont,à nntérieur et à l'extérieur, revêtues d'une couleur à l'huile. Toutefoi.- • l'emploi des vases de bois est soumis à quelques conditions de rigueur. D'abord ils doivent être en bois très-fin, trèshomogène, unis et polis avec beaucoup de soin à l'intérieur. Ensuite, ce sont en générai ceux qui exigent les soins les plus minutieux «t les plus attentifs de propreté, parce qulls s'imbibent plus facilement de lait, et en outre que, leurs douves ne joignant pas avec une rigoureuse exactitude, il reste toujours dans les intervalles quelques particules de lait que la brosse et les lavages ne peuvent enlever^ et qui finissent par s'aigrir et par faire cailler le lait qu'on dépose dans leur intérieur. Il faut donc savoir les démonter, puis les remonter après les avoir lessivés , frottés et lavés partout. Dans le cas où l'on aurait laissé séjourner par né^içence le lait assez long-temps pour qu'il s'aignsae dans on vase de bois^n le remplit d'une eau bouillante de lessive de cendres, ou d'une dissolution légère de potasse ou de sel de soude ; on laisse séjourner cette eau pendant 10 ou 13 heures,
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en la renouyelant m4iiie au besoin, puis on récure fortement partout avec la brosse; on vide la lessive, on passe et on frotte le vase plusieurs fois dans de Peau bouillante; on répète cette opération dans l'eau fraîche , on égoutte, essuie, sèche au soleil et à Pair, et on n'en fait usage que 24 heures après. Au reste, les vases de bois conservent bien le lait; seulement il s'y refroidit un peu moins vile
Sue dans la terre. Ils ont en outre le mérite 'être peu fragiles et de soustraire en grande partie le lait à l'action des couraus électriques qui hâtent sa coagulation.
La terre. Les terrines en terre commune sont très-employées ettrès-propres à déposer et à conserver le lait. Les meilleures terrines sont d'une p&te compacte, fine, polie, bien cuite et qui ne se laisse pas pénétrer par le lait. Quand la pâte en est légère et poreuse, on les recouvre d*un vernis; mais il faut éviter avec soin que ce vernis soit à base de plomb, parce que le lait aigri en dissout toujours une petite portion qui peut rendre les produits dangereux pour la santé des consommateurs. On fait d'excellentes terrines et pots à crème avec la poterie dite de grès, surtout avec celle qui est recouverte d'un enduit vitreux salifère et qu'on fabrique près de Briare, à Martin -Camp près Neufchâtel Bray (Seine-Inférieure), à Sartpoterie
en
(Nord), à Moulet près CharoUe (Saône-et Loire), etc. — £n général, les vases de terre sont très-fragiles et, malgré leur bon marché, finissent, quand on en casse beaucoup, par devenir d un entretien dispendieux. On a essayé avec quelaue succès de les doubler en bois pour les rendre plus durables. Les vases de grès ont un autre inconvénient; c'est de casser très-aisément quand on les plonge dans Teau bouillante ou quand on en verse dedans sans précaution. On a essayé l'usage des vases de verre, de faïence et de porcelaine, qui sont très-bons, mais trop cnei*s et trop fragiles pour les laiteries ordinaires. La terre de pipe n'est pas d'un emploi avantageux.
Lefer'blanc o\x/er étamé est très-bon pour faire des terrines, des rafralchissoirs, des vases à transporter le lait, qui s'y refroidit et conserve très-bien, mais qu'il ne faut pas
remplacer ou de les faire étamer dès que l'étam en aété enlevé, et de les construire de
forme hémisphérique au fond, parce que c'est dans les angles et dans les coins que le fer se découvre et se rouille plus aisément, et qu'on a remarqué que la rouille formait une combinaison qui altère à un haut de^ré le goût et la qualité des produits de la laiterie.
Xtf mar6re^employédansquelques laiteries de luxe de l'Angleterre «t de la Hollande, est d'un prix trop élevé et d'un poids incommode ; il conserve bien le lait, qui toutefois l'attaque et le dissout quand il s^aigrit.
L'ardoise est très-employée dans le centre de l'Angleterre et fournit des terrines qui rafraîchissent et conservent assez bien le lait. La forme angulaire qu'on est obligé de donner aux vases de cette substance, et la jonction im
pas de les nettoyer convenablement et laissent souvent filtrer le liquide.
l^ plomb y dont on se sert dans le Cheshlre en Angleterre, doit être soigneusement banni aune laiterie, par suite de la facilité avec laquelle le lait aigri l'attaque et le dissout en formant avec lui des combinai* sons très-vénéneuses.
La fonte douce étamée et polie a joui longtemps en Angleterreet jouit encore en Ecosse d'une grande réputation. Les vases qu'on en fabrique refroiaisseot promptement le lait, et donnent, dit-on, une plus grande quantité de crème d'un poids égal de lait. Ils sont solides, ne se cassent pas même en tombant d'une grande hauteur,d'un prix modéré,d'une longue durée, faciles à rétablir par un étamage peu coûteux, et fort aisémentmàintenus
I>ropres en les frottant avec de la craie déa3^ee dans l'eau et un tampon de laine ou d'étoupes.
L'étain est employé surtout dans le Gloucester, pour contenir le lait et la crème, et faire les écrémoires. Les ménagères de ce pays assurent que les vases en élain font mouter une très-forte proportion de crème.
Le cuivre et le laiton sont les matériaux les plus dangereux dont on puisse faire usage pour déposer le laiU C'est tout au plus si on doit s'en servir pour le transport momentané de ce liquide. Cependant on fait un fréquent emploi du laiton et du cuivre dans les laiteries de la Hollande; mais il faut,pour qu'il n'y ait nul danger, avoir contracté, comme dans ce pays, l'habitude de la propreté la plus rigoureuse et la plus attentive. Dans leLodésan on fait aussi usage de vases de cuivre poli et étamé, dont le fond est arrondi pour faciliterie nettoiement qui se répète fréquemment.
Le zinc, employé depuis long -temps en Amérique et dans le Devonshire, parait appelé en Angleterre à remplacer tous les autres matériaux. Des expériences, qui paraissent décisives, ont constaté jusqu'ici que les vases de zinc donnent une quantité de crème plus considérable que tous les autres. Seulement, jusqu'à ce qu'on ait rassemblé plus de faits précis sur l'emploi de ce métal, il faudra user avec précaution du lait qui aura séjourné long -temps dans ces vases, et ne donner qu'aux animaux le petit-lait qu'on y recueillera, parce que ces produits, qui attaquent évidemment le métal, pourraient bien avoir des propriétés astringentes et émétiques, qui à la longue nuiraient à la santé.
IV. La capacité des vases varie d'une laiterie à l'autre, et suivant les pays. Nous avons déjà fait connaître cette capacité pour plusieurs d'entre eux; nous ajouterons seulement que les vaisseaux trop grands sont incommodes, et s'ils sont fragiles, qu'ils sont
{>roportionnellement plus dispendieux que es petits. Ceux-ci, à leur tour, établis sur des dimensions rétrécies, sont affectés trop rapidement par les variations de température, et ne donnent pas à la crème le temps nécessaire pour se former. La capacité la plus favorable pour les terrines est celle de 12 à 16 litres, produit moyen d'une bonne vache.
V. Le nombre des vases est également variable dans les divers pays , et dépend d'ail-
parlaite des pièces assemblées, ne permettent | leurs du nombre des vaches et de l'impor*
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tance de rëlablissemeDt. En général, dans une ferme bien administrée, on a un double assortiment d*ustensiles pour la laiterie, afin de aettover et de sécher les ims pendant qu*on se sert des autres.
VI. Le bon ordre dans les ustensiles n*est pas moins avantageux que la propreté, et tous doivent être disposes et rangés régulièrement, de manière à les reconnaître, les saisir et s'en servir avec promptitude et facilité.
~VII. Zes instrumens nécessaires dans une laiterie pour donner aux opérations plus de régularité et de précision, sont le thermomètre, le baromètre et le lactomètre.
1* Le thermomètre ( fig, 12, tom. i ) , consulté fréquemment, sert à faire connaître la température intérieure de la laiterie, et à la régler, suivant le besoin, au degré convenable par les moyens déjà indiqués.
2* Le baromètre {Jig. 1, 2, 3, tom. i), par ses indications, fera connaître à Tavance les changemens de temps, les grandes secousses atmosphériques qui nuisent à la marche ré-
fulière des travaux de la laiterie, et permettra e se mettre en garde contre leur mfluence. 3* Le lactomètre^ ou instrument propre à mesurer la quantité de crème fournie par le lait, est d'un emploi bien précieux dans une ferme. Cest ainsi qu'il permettra d'apprécier la richesse en crème et en beurre de tout le lait qu'on recueille, ainsi que celle du produit de chaque animal en particulier, suivant la saison, l'état de santé, la bonne ou mauvaise condition, le régime alimentaire, etc.; — de méler'des laits de richesses diverses pour en obtenir des produits particuliers;— de mesurer la quantité de crème fournie par un lait qu'on achète, et de ne le payer exactement qu'à un prix proportionnera cette quantité; —de constater si l'on recueille, dans ses manipulations en grand, toute la matière butireuse indiquée par les essais en petit ;— d'apprécier, dans les laiteries banales, la richesse du lait apporté par chaque associé , afin de répartir les bénénces proportionnellement à la quantité de matière utile et marchande
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qu'il apportera, etc. Le lactomètre (Jig. 18), inventé en Angleterre par Baîvks, et importé en France par M. db ValcouRT, ou celui de M. ScHUBLEB, est un tube de verre de 16 centim.
(6no. ] de hauteur, 40 miUim. (18 lig. ) de diamètre intérieur, ouvert par le haut, fermé par le bas, et porté sur un y^ j pzed circulaire. Ce tube y \^
peut contenir un peu au- ^ ^
delà de 2 décilitres. A partir de sa base, on a désigné, par un cercle gravé au diamant, chaque demi-décilitre, c'est-à-dire la hauteur à laquelle atteindraient i, \A\ et 2demi-décil. de liquide, si on les versait dans le tube. La hauteur du tube, depuis le fond jusqu'auprès du4* cerclequi marque2 décil., a été partagée en 100 parties égales, et, à partir de ce cercle ultime où se trouve marqué le 0*" ou zéro de l'échelle, c'est-à-dire le point ou elle commence t on a gravé sur le verre, en descen-
dant,30 de ces degrés ou parties égales.— Voici maintenant l'usage qu'on peut faire de cet instrument. On verse dans le tube, et avec précaution, du lait jusqu'au cercle supérieur ou bien au point marqué 0** , et on l'abandonne à lui-même pendant 24 heures plus ou moins. La crème monte peu-à-|>eu, et lorsque son épaisseur est stationnaire, on lit sur l'échelle le nombre de degrés ou centièmes qu'occupe cette partie butireuse, et cette proportion indique la richesse en crème du lait, ou sa valeur vénale. Par exemple, si, après avoir mis du lait en ex* périence, on trouve, après 24 heures, que la crème montée occupe 14 parties ou degrés de l'échelle graduée, on en conclura que ce lait fournit 14 pour ceut de crème, ce qui permet d'apprécier sa valeur. Des expériences comparatives ont, en effet, prouvé que dans un même lait pur, puis mélangé avec un quart, moitié et trois auarts d'eau, l'épaisseur de la couche de crème diminue proportionnellement à la quantité de lait enlevé et remplacé par de l'eau, ou que le nombre de centièmes occupé par cette crème indiquait très-approximativement la richesse du lait On peut ftiire monter la crème plus promptement en plongeant le lactomètre dans un bain-marie maintenu à une température de 30 à 36 de^és; mais il vaut mieux attendre sa séparation spontanée à la température ordinaire. Au reste, cet instrument, qui porte une division fort exacte, peut servir dans une foule d'occasions où il s'agit de mesurer avec précision de petites quantités de liquides. Seulement il faut se rappeler, quand on en fait usage pour le lait, que la quantité de crème n'est pas la mesure de celle du beurre, les quantités égales de crème donnant souvent un poids fort différent en beurre. M. Collardeau, qui fabrique cet instrument à Paris, rue du Faubourg-S*-Martin, n** 56, vend les lactomètres 10 fr.la douzaine et 2 fr. la pièce.
Les aréomètres, les galactomètres et autres instrumens qu'on emploie souvent pour mesurer la qualité du lait au moyen de la densité ou pesanteur spécifique de ce liquide, sont , sous ce rapport , des instrumens infidèles, la densité du lait n'éUnt nullement la mesure de sa richesse en crème, et pouvant d'ailleurs être modifiée par une foule de moyens qui altèrent la qualité du lait, et sont destinés a en imposer à l'acheteur ignorant ou indifférent
§ lY.—Du lait, de ses espèces et qualités diverses*
Tout le monde connaît les caractères généraux du lait; c'est un liquide opaque, blanc mat, d'une odeur açréable et qui Im est propre, surtout quand il est chaud; d'une saveur douce et légèrement sucrée, et qui est sécrété par les glandes mammaires des femelles de divers animaux.
Les principes constituons du lait, quelle que soit la femelle dont on le recueille, sont les mêmes. Ces principes ne sont nas unis par une grande affinité, et le simple repos suffit pour les séparer. Ce sont :
La crème ou matière bulireuse, élément du beurre ;
Le caille, matière caséeuse ou casëum, élément du fromage ;
Le petiMait ou sérum.
Lorsqu'on abandonne du lait au repos dans un lieu frais et tranquille, il se forme, au bout de quelque temps, à sa surface, une couche d'une matière légère, épaisse, onctueuse, agréable au goût, ordinairement d'un blanc mat, qu*on appelle crème. Le lait qui reste après renlèvement de la crème a une
f»lus grande densité qu'auparavant, une coueur moins opaque, et une consistance moins onctueuse : on le nomme lait écrémé, La crème, soumise à l*agitation à une température de 12 degrés, se prend en partie en une masse
i'aunAtre, de consistance rerme, qui constitue e beurre, La partie de la crème qui ne se concrète pas, et qui ressemble à du lait écrémé, se distingue sous le nom de lait de beurre, babeurre, baratté, etc. '
Le lait écrémé, abandonné à lui-même, ou mêlé avec un grand nombre de corps de nature très-diverse, forme un coagulum blanc , mou, opaque, floconneux, qui se sépare d'un liquide jaune -verdâtre et transparent. La partie solide est ce qu'on nomme le caséum, matière caséeuse, /romat^, etc. La partie liquide est le sérum ou peiit-'lait.
Enfin, en faisant évaporer ce dernier liquide, CD obtient un corps cristallisé, d'une sa- ?eur douce et sucrée, auquel on a donné le nom de sucre de lait, et qui est contenu dans la proportion de 35 dans 1000 parties de lait
Les seuls laiu dont on fasse usage dans l'économie rurale en France sont ceux des femelles des ruminaus en domesticité, telles ue la brebis, la chèvre et la vache, et celui lerAnesse.
Le lait de brebis ne diffère pas, à la simple vue, du lait de vache; c'est le plus abondant en beurre celui qu'il fournit est jaune pâle, de peu de consistance, et se rancit aisément. Le caillé est abondant; il conserve un état gras, visqueux, et n'est pas aussi ferme que celui de vache.
Le lait de chèvre est d'une plus grande densité que celui de vache, et moins gras que le lait de brebis. Il conserve une odeur et une saveur propres à l'animal, surtout lorsque la chèvre entre en chaleur. C'est celui qui fournit le moins de beurre, mais le plus de fromage. Ce beurre, d'une blancheur constante, est ferme, d'une saveur douce et agréable, et se conserve long-temps Irais. Son caillé , très-abondant et d'une bonne consistance, est comme gélatineux. On prétend que l'odeur caraclmstique de ce lait est moins prononcée dans celui qui est fourni par les chèvres blanches et les chèvres sans cornes.
Le lait de vache, celui dont on fait le plus fréquemment usaj^e, et qui est, presque partout,àlui seul l'objet des travaux de la laiterie, contient moins de beurre que celui de brebis et plus que celui de chèvre. Son fromage est aussi moins abondant; mais les principes se séparent aveo plus de facilité.
Le laitd'dnesse a beaucoup d'analogie avec celui de femme; il donne une crème qui n'est jamais épaisse ni abondante. Il contient aussi moins de matière caséeuse que ceux de vache, de chèvre et de brebis, et cette matière est plus visqueuse.
MV. IV
Le meilleur lait de vache n'est ni trop clair ni trop épais; il est d'un blanc mat ,d*une saveur douce et apéable. Au-dessus de 15 degrés du thermomètre, le lait devient aigre en peu de temps; au-dessus de 20*" à SS**, celte acidification s'opère dans l'espace de quelques heures. Par cette prompte coagulation la matière caséeuse enveloppe et entraîne la crème, qui se précipite en même temps qu'elle, et ne peut plus monter à la surface.
La crème est une matière épaisse, onctueuse, agréable au goût, ordinairement d'un blanc mat, passant, par le contact de l'air, au blanc jaunâtre. La première couche qui se forme sur le lait n'a presque pas de densité, mais à mesure que le beurre se sépare , la crème s'épaissit. Cette crème monte plus facilement sur le lait, quand celui-ci présente une surface assez étendue au contact de l'air, sous une faible épaisseur. La température la plus favorable à cette séparation ae la crème est celle de 10 a 13 degrés du thermomètre centigrade.
Les variations que présente le lait de vache sont si nombreuses qu'elles paraissent insaisissables. Elles portent sur^put sur la couleur, la saveur, l'odeur, la consistance ou densité, la quantité des principes constituans et leurs rapports entre eux. — Les variations dans la qualité peuvent provenir de causes extérieures ou être dues à l'animal qui fournit le lait
Les phénomènes extérieurs accidentels qui peuvent changer la qualité du lait après son extraction , sont toutes les variations brusques de l'atmosphère, l'état électrique ou orageux de l'air, les brouillards puans, les gaz odorans , l'humidité , les émanations insalubres, la poussière, etc.
Quant aux variations dues à l'animal, elles sont encore plus nombreuses. Ainsi certaines races donnent un lait de qualité différente de celui des autres races. Cette différence 8*observe aussi entre les animaux d'une même race, dans ceux d'une même famille, et même jusque dans le même individu, dont le lait peut changer de caractère à chaque saison, chaque jour, à chaque traite et à chaque instant par une foule de causes difficiles à apprécier. Les principales sont les suivantes.
1* L'organisation et l'état physiologique de l'animal. l\ est clair qu'un animal faible, épuisé, attaqué d'une maladie quelconque, ne peut fournir qu'un lait peu riche ou de mauvaise qualité. Une santé florissante et robuste, une bonne constitution, sont donc les premières qualités requises pour fournir du lait d'une grande valeur. Plusieurs phénomènes physiologiques changent aussiies qualités du lait; ainsi celui des vaches en chaleur a un ^oût particulier et fort peu agréable, et celui des vaches qui sont prêles a vêler a aussi des qualités toutes particulières.
2° Ldge.helàii n'arrive à sa perfection que lorsque la femelle atteint l'âge convenable. On a remarqué qu'il fallait que la vache eût porté 3 ou 4 fois pMOur que l'organe mammaire fût en état de préparer un excellent lait, et continuât à le fournir tel jusqii'au moment où, la femelle passant à la graisse, la lactation diminue et cesse entièrement : ce qui
gouduite de la iaiteiue a lait.
ti
airive commimémeiit yers la 10* ou 19* aonée, ou après le 7* ou 8* véla^^e, S* Le rrgUne alimentaire joue le rôle le
[loa important dans la quafltë du lait. Ceoi-dea vaches nourries ayec la tige et les feuilles de mais, ou le marc de betteraves, est doux et sucré; celui de la vache alimenlée avec des choux ou des navets, de Tail, de la -moutarde sauvage et beaucoup d'autres plaotes, a un parfom et une saveur dësagrëanles; les pailles d'avoine, d'orge et de seigle donnent un lait de mauvaise qualité, suivant Spren^l et M. Mathieu de DombaslcLelait des anunaux qui broutent les prairies humides est séreux et fade; celui des vaches nourries dans les pâturages élevés a plus de consistance et est plus savoureux. Le changement de nourriture, le passage brusque du vert an sec altèrent constamment pour quel* que temps la qualité du lait. L'abondance, la fraîcheur et la bonne qualité des alimens sont donc des conditions pour obtenir un bon lait et en grande quantité. Enfin, certaines plantes ne portent leur action particulière que sur Tun on l'autre des principes du Jail, les unes augmentant la quantité de la crème, d'autres celle du fromage, etc. La quantité et la qualité de la boisson influent aussi notablement sur le lait. L^eau très-pure, et donnée à discrétion, fournit constamment les meilleurs produits.
4* Les sains l^giéniquesne doivent pas être négligés. La vache est un animal délicat ^*il faut garantir contre les grandes intempéries des saisons. Un exercice modéré , du repos sans fatigue, une habitation salubre, un état habituel de tranquillité, permettent à cet animal de fournir un lait plus crémeux et plus délicat. Les vaches qu'on fait courir, celles qu'on maltraite , contrarie ou tourmente, ne livrent guère qu'un liquide pauvre et peu abondant. Enfin, on s'est très-bien trouvé en Saxe, en Bavière, en Flandre et en Angleterre, d'étriller, brosser et laver, tous les jours, les vaches avec le même soin que les chevaux.
SI» L'époque de la traite. Il fant au moins 17 heures pour que le lait puisse s'élaborer convenablement dans l'organe mammaire, et prendre tous les principes dont il est susceptible de se charger. Plus les traites sont fréquentes, plus arussi le lait est abondant, mais moins il est chargé en principes.
Réciproquement, une vache qu'on ne trait qn'uae fois par jour donne un lait qui contient un septième de beurre de plus. Le lait du malin a constamment plus de qualités que celui du soir.
6* La période de la traite. Le premier lait tiré est plus clair, plus séreux, moins riche en crème. Sa consistance et sa qualité s'améliorent successivement jusqu'au dernier tiré qui -est le plus riche. La quantité de crème produite par les dernières portions de lait, comparée à cell^ du lait qui sort le premier, est au moins 8 fois pins considérable ; communément elle l'est 10 à 12 fois, et peut même ailerjusqu'à 16. Le lait, dépouillé desa crème, présente aussi de fort grandes différences , suivant la période de la traite.
7* Le temps qui s'est écoulé depuis le part. Le premier lait qui suit la parturition, et
qu*on a nomme eolostrum, est épais, javna foncé, mucilagineux, et ne donne que de faibles quantités de crème. Ce n'est guère qu'après 19 ou 15 jours qu'il commence a être bon. A partir de cette époque, il s'améliore successivement jusqu'à 8 mois, époque à la-
Suelle il a acquis tout son degré de perfection, oisson a trouvé que chaque i kiios: (1 liv.) de lait d'une même vache qui venait de vêler, donnait en beurix) 15 gram. 10 ( 8 gros 48 gr.y à 3 mois, 18 gram. 50 ^4 gros 64 gr.) à 4 mois, et 22 gram. 80 (5 gros 62 gr.) à 8 mois. Il est aussi des vaches qui donnent de bon lait toute Tannée, excepté les quinze jours qui précèdent et suivent le vêlage ; d'autres qui tarissent au 7* mois de la gestation.
8* L'état moral de l'animal joue aussi un rôle important : ainsi , on voit toi^jours la qualité du lait changer et se détériorer ohea les vaches à qui l'on enlève leur veau, et qui manifestent leur douleur par des mugissemens plaintifs et par Tagitation ; chez celles
iu'on sépare de leurs compagnes, qu'on change même de place à l'etable, ou qui éprouvent une affection morale quelconque.
9* Le climat et la saison. Les pays un peu humides et tempérés donnent un lait plus abondant. Au printemps, ce liquide est savoureux, abondant, plus crémeux et plus riche qu'en hiver.
On peut /aire vaner les quaàtés du lait à volonté en ayant égard aux remarques précédentes, et un fermier intelligent ne manquera pas de recueillir et d'appliquer celles qui sont les pins favorables a ses intérêts, à l'excellente qualité de ses produits, et à la bonne administration de son exploitation rurale.
S T. *- Soins géDéraox à donner à la laiterie.
Aucune brancne de l'économie rurale , dit sir John SiNcuun, n'exige des soins aussi attentifs et aussi constans que la laiterie. Si les vases employés sont malpropres, si l'un d'eux seulement reste souillé par né^igence , si la laiterie elle-même n'est pas entretenue dans un état constant de propreté , si elle est en désordre , enfin si l'on néglige une foule de soins minutieux et de petites attentions , la majeure partie du lait est perdue, ou l'on n'en retire que des produits de médiocre qualité. Ces soins sont de tous les
^'ours et de tous les momens, et il n'y a que a fermière et ses filles qui puissent s'en acquitter convenablement : on ne peut guère les attendre d'un serviteur à ea^es.
La propreté admirable des laiteries hollan» daises, dit M. Aiton , était pour moi à chaque pas un sujet d'étonnement. De tous les peuples de la terre, les Hollandais sont assurément ceux qui apportent les soins les plus attentifs dans toute leur économie domestique ; leurs laiteries , leurs ustensiles , sont aussi nets, aussi purs que nos vases polis de cristal ou de porcelaine; et c'est, sans aucun doute, à ces attentions constantes de propreté, que ce peuple doit la bonne qualité de ses beurres.
Les laiteries les mieux tenues , telles que celles du pays de Bray, d'Isigny, de la Prévalaye, de la HoUandei de la Suisse,
loot prëcisëment celles qui fournissent les meilleurs beurres ou les fromages les plus délicieux ; il est donc de la plus haute importance, dans la direction d une laiterie, non seulement d'avoir une connaissance parfaite de l'art, mais de veiller avec la plus scrupuleuse exactitude à Taccom plissement des soins généraux qui assurent d'excellens produits.
La température qu'il faut faire ré^er et conserver dans la laiterie est un point important , qui doit fixer sans cesse Tattention de la ménagère. Cette température doit 9 autant que possible, être en toute saison de 10 à 12 degrés du thermomètre centigrade (8 à 10 de celui de Réaumur), parce que c'est à ce degré de chaleur que la crème se sépare plus complètement du lait. Si la tempërature est plus élevée, le lait s'aigrit promptement, se caille et ne fournit plus qu'une couche mince de crème , celle - ci n'ayant pas eu le temps de monter à la surface. Au contraire , quand la température est trop basse, la crème se dégage mal, monte avec difficulté, et contracte une saveur amère qui nuit à son débit ou à la délicatesse du beurre. On doit chercher autant que possible à maintenir une température constante de 10* en été et de 12* en hiver.
Pour régler la température , on fait usage du thermomètre (1), et pour la diriger on emploie les moyens suivans.— Si, malgré les
S recautions prises , la température en hiver escend au-aessous de 10*, on la rétablit en faisant circuler de l'eau chaude ou de Ja vapeur dans des tuvaux disposés pour cet objet, en allumant du feu dans le poète ou le calorifère , ou bien en apportant dans la laiterie un petit baril et mieux une petite caisse en tôle remplie d'eau bouillante et soigneusement ftrmée; on peut encore déposer dans la laiterie quelques briques ou cailloux rougis au feu , dont on augmente le nombre ou qu'on renouvelle suivant le besoin; mais il faut bien se garder, ainsi qu'on le fait dans quelques localités , d'apporter dans cette salle des réchauds, des fourneaux découverts ou tout autre vase à feu qui laisse échapper des vapeurs, des cendres ou de la fumée, parce que, outr^ le danger d'asphyxier ceux qui se trouvent ou entrent dans fa laiterie, on apporte encore des malpropretés et on communique au lait un mauvais goût que partagent les produits qu'on en retire. — Au contraire, si, pendant les chaleurs de l'été, la température s'élève au-dessus de 12*, ou si le lait apporté encore chaud tend à faire monter le thermomètre, on peut abaisser cette température en plaçant a divers endroits de l'atelier quelques morceaux de glace qui, en se fondant, rétablissent l'équilibre du calorique. Pour cela il faut avoir une petite g;]acière économique attenant à la laiterie, comme on le voit dans quelques parties del' Angleterre, ainsi que dans le Lodésan où se fabrique l'excellent fromage de Parmesan. A défaut de glacière on abaisse la température en faisant tomber en pluie de l'eau fraîche, ou même par de simples lavages. Ce qu'il importe surtout, c'est de se mettre à l'abri
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des variations brusques de teropératuref soit, lorsqu'on prévoit un changement de temps par fa chute ou l'élévation du baromêire (1), en fermant toutes les ouvertures et les recouvrantavec des paillassons,soil par des lavages.
La température constante des eaux des |>uits artésiens, qui en toute saison est d'environ 12*, serait très-propre, si on pouvait à volonté introduire leurs eaux dans la laiterie, à maintenir l'uniformité de température la plus favorable au laitage.
L'état orageux de V atmosphère est très-nuisible au lait, dont elle détermine la coagulation prématurée, et avant que la crème soit séparée de la matière caséeuse. Pour se garantir de cet effet, on n'a d'autre ressource que de répandrepartout de l'eau fraîche dans la laiterie, puis d'en fermer toutes les issues. FouRGROY pensait qlî'on pouvait prévenir ou au mdins retarder les effets funestes des temps orageux en faisant traverser toute la laiterie par un fil ou conducteur métallique.
La propreté la plus minutieuse est non seulement indispensable dans une laiterie, mats c'est la véritable base de toute son économie. En vain vous posséderiez des vaches laitières excellentes , vous les nourririez dans les pâturages les plus riches et les plusabondans, si la propreté ne règne pas dans votre laiterie, vous ne pouvez recueillir, malgré vos soins dans la manipulation, que des produits de Qualité inférieure. Le lait est un liquide trèsaélicat que la moindre exhalaison , la souillure la plus légère peuvent considérablement altérer. Une bonne ménagère n'épargnera donc ni peine ni soins pour rechercher et maintenir cette propreté si précieuse, et elle y parviendra par les moyens suivans :
1* Les lavages fréquens et abondons , Ils doivent avoir lieu avec de Teau pure et fraîche une fois tous les jours pour la laiterie entière, et ils seront repétés toutes les fois
3u'on aura fait quelque opération qui aura onné lieu sur les banquettes ou sur le dallage à l'épanchement d'un peu de lait ou de crème, à des caillots de matière caséeuse ou à du petit-lait. Ces matières répandues ne tarderaient pas à s'altérer, à faire cailler le lait dans les terrines, et à donner à toute la laiterie un goût d'aigre et de moisi. Ces lavages doivent se faire à grande eau et en frottant les endroits souillés avec la brosse, de petits balais de chiendent ou d'écorce de bois, ou des linges imbibés d'eau. Les vases se récurent avec du sable fin et de la cendre dont on charge une poignée de paille ou de feuilles d'ortie. Enfin toutes les eaux du lavage doivent être dirigées, avec un balai bien propre, dans les gargouilles qu'on lavera elles-mêmes à l'eau pure et avec oeaucoup de soin.
2* L'assèchement prompt et complet de la laiterie aussitôt après les lavages est une condition nécessaire, parce qu'on a remarqué que la vapeur d'eau qui s'élève contenait, malgré les soins les phis scrupuleux^ assez de particules fermentescibles pour faire tourner le lait ou donner à la laiterie un goOt.de moisi, et que la crème et le lait conservent bien plus lone-temps leur douceur dans une atmosphère seclie <[ue dans un air humide.
(I) Cet instrument est décrit et figure dans le cliap. 1% livre !*'•
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On parvient à sécher promptemeot la laiterie en la frottant partout avec des éponges fortement exprimées, puis avec des linges blancs et secs, et en établissant, aussitôt après, un courant d*air assez vif qui achève d*enlever les dernières particules aqueuses.
S"* Le lavage de tous les ustensiles doit se faire non pas dans la laiterie, comme on le pratique quelquefois, mais dans le lavoir contigu qui est destine à cet usage. Tout vase ou ustensile qui a servi à contenir, passer ou filtrer du lait, de la crème ou du petit-lait, doit être soumis à un lavage. Ce lava{;e se donne à l'eau bouillante , qui est toujours sur le feu à cet effet, et en frottant les objets partout avec des brosses on de petits balais, puis avec un gros linge. Cette opération ayant été foite soigneusement, on les rince à Veau pure et froide, on les fait égoutter, on les essuie avec un linge sec et très-propre, puis on les expose au soleil, k Fair ou sur des planches bien aérées pour les sécher complètement et afin qu'il ne s'y forme pas de moisissure. Enfin, quand ils sont très-secs, on les range sur des planches oii on les trouve facilement quand on en a besoin. Dans les temps humides, brumeux et froids , où Tair ne suffirait pas pour les sécher, on procède à cette opération en les plaçant devant le feu. Tous les vases qui ont contenu du lait, après un temps pins ou moins long de service, ou dans lescruels il se serait aigri ou gâté, doivent être préalablement échaudés avec une lessive bouillante de cendres, ou bien de potasse ou de soude faible, frottés partout dans cette lessive avec la brosse et le goupillon , soumis de rechef à cet échauclage s'ils ne sont pas bien nets et consei*vent encore une saveur ou une odeur aigre et acide, et enfin passés à Teau bouillante, rincés à leao froide et séchés de la manière indiquée ci-dessus.
4** Ecarter du voisinage de la laiterie tout ce qui pourrait corrompre i'air. tel que fumiers, urines, mares, eaux ménagères, immondices, etc.; — établir ou chasser au loin tous les travaux ou tous les objets qui occasionent de la fumée, de la poussière, ou soulèvent et agitent un air chargé de principes fermentesciMCs, sont autant de conditions utiles à remplir.
5* n ne^aut rien introduire de malpropre dans rinterieur de la laiterie. Ainsi on éloignera tons les animaux quelconques. On aura soin de ne pas apporter avec les pieds, quand y on entrera , de la boue , de la poussière, des fientes. Le mieux , pour éviter cet inconvénient, est d'imiter les bonnes ménagères
du pays de Bray, qui n'entrent jamais dans la laiterie qu'avec des sabots de Bois qui restent toujours à la porte , et qu*on cnausse
après s'être préalablement dépouillé de sa chaussure ordinaire. On doit, en outre, avoir l'attention de ne pas manger ou fumer dans la laiterie; — de ne pas y apporter de sub* stances odorantes ou fermentescibles , qui donneraient un mauvais goût au lait ou le corrompraient; — de ne pas y entrer la nuit avec des lampes , des torches ou autres lumières qui chargent l'atmosphère d'une fumée épaisse et. puante , etc.
f* On entrera le moins possible dans la lai-
terie, et seulement lorsque cela sera rigoureusement nécessaire. Pour tous les travaux, il vaut mieux , en été , n'y entrer que le matin ou le soir, et en hiver vers le milieu du jour, parce que c'est l'époque de la journée , dans ces saisons , où l'air extérieur s'éloigne
le moins de la température moyenne.
7* On ne doit rester que le temps nécessaire aux opérations, parce que la présence prolongée d'un être vivant dans la laiterie en élève la température; — que l'agitai ion produite par le mouvement nuit h la bonne séparation de la crème ; — et que la transpiration et la respiration y versent des miasmes qui altèrent la pureté de l'air.
8® Faire toutes les manipulations au dehors est nne règle dont on s'est bien trouvé dans plusieurs localités , mais qui peut néanmoins entraîner à plusieurs inoonvéniens assez graves. Dans tous les cas, si on aime mieux faire tous les travaux à l'intérieur, il faut se hâter, dè^ qu'ils sont achevés, d'enlever tous les vases ou ustensiles qui ont servi, ou ceux qui ne doivent plus y rester, et exécuter les lavages convenahles.
9* Il faut nettpjrer à fond une fois par an, ou plus souvent, si cela est nécessaire ; c'està-dire qu'il faut une fois chaque année faire gratter, laver, réparer et recrépir les murs , et les blanchir à la chaux dans tonte leur étendue.
10* On opérera des fumigations ou Vatsainissement quand la laiterie aura contracte un goût aigre et de moisi que les lavages ordinaires ne peuvent enlever, et lorsque la crème ou le lait manifestent promptement des taches de moisissure. Dans ce cas, il faut vider tous les vases, asperger de Tcau partout, boucher toutes les ouvertures, et taire brûler au milieu de la laiterie, dans un plat de terre,quelques poignées de fleur de soufre. On ouvre ensuite toutes les issues pour opérer une ventilation, et on lave partout à plusieurs reprises. On peut encore nettoyer tous les ustensiles en bois et la laiterie entière avec- de l'eau de Javelle, ou de l'eau dans laquelle on a délayé du chlorure de chaux ( ces substances se trouvent à bas prix chez tous les pharmaciens); après cette opération, il faut laver plusieurs fois à grande eau, ventiler, et n'introduire de nouveau lait dans la laiterie que lorsque toute odeur d'eau de Javelle ou de chlorure aura complètement disparu.
$ Y!.— Travaux de la laiterie.
Toute l'économie d'une laiterie consiste à la diriger avec la plus parfaite régularité, à faire chaque chose au moment convenable , sans en hâter ou en différer l'exécution , ce qui, dans les deux cas , nuit à la qualité des
Ï>rodnits. Tout dépend de l'exactitude, de 'activité, de l'habileté et de la propreté de la personne chargée de sa direction. Ses occupations, ses soins, sa vigilance commen* cent et ne doivent finir quavec le jour. Les soins généraux à donner à une laiterie ont été expliqués avec assez de détails pour que nous n'ayons plus à y revenir ; ce sont donc les manipulations qu'on fait subir au lait aussitôt après son extraction des mamelles de la vache, qui vont seules nous occuper,
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ce que nous auront à enseigner pour traire les vaches laitières , appartenant au chapitre consacré à ces animaux. —Les manipulations du domaine de la laiterie sont relatives au transport du lait, à son coulage, k la formation de la crème et à i'ëcrémage.
1* Transport du lait,h6 lait, recueilli dans les seaux à traire (fig, 8, 4), est porté immédiatement à la laiterie, si elle est à proximité, ce qui est peut-être le mode le plus avantageux, ou versé dans lesbastes ou rafralchissoirs (A^.6), de la contenance de plusieurs seaux, et transporté ainsi quelquefois de points fort éloignés, soit à la main, soit au moyen d*un bâton, sur les épaules de deux hommes.
Cette méthode de traiter le lait, qui est presque partout en usage, a cependant été reconnue pour être désavantageuse. D'abord on mêle amsi le lait de toutes les vaches ce qui est contraire aux intérêts du fermier dans bien des cas. Ensuite le lait, secoué, agité et battu par le transport, donne moins de crème, et oette crème est moins bonne et moins épaisse. Enfin, en transvasant ainsi plusieurs fois le lait, oc forme de la mousse qui s'oppose au facile dégagement de la crème, et on provoque des courans électriques qui hftteut sensiblement sa coagulation.
3® Coulage. C'est une opération qui a pour but de séparer du lait les poils et les malpropretés qui auraient pu ytomber pendant la mulsion ou le transport. Elle se fait de la manière la plus simple en puisant le lait dans les rafralchissoirs, et en le versant doucement dans la couloire ou la passoire (/î^^^. 9), qu'on tient aussi près que possible de la surlace du lait dans les terrmes, pour ne pas provoquer de la mousse on un jaillissement qui souillerait les vases et les tables de la laiterie.
Le lait doit être coulé encore chaud dans les terrines OCg". 14, 15), suivant le doct. Anbekson . Selon lui, le lait porté à une grande distance, agité et refroidi avant d'être mis dans les terrines, ne produit jamais autant de crème ni d'aussi bonne que s*il eût été versé aussitôt après la mulsion. Ce principe, qui parait fonde sur l'observation, n'est cependant mis en pratique presque nulle part, et dans la majeure partie des grandes laiteries , le lait a eu le temps de se refroidir dans les rafralchissoirs avant d'être coulé dans les terrines. — Il y a plus, et dans quelques pays on suit une marche absolument contraire; ainsi, dans quelques parties de l'Angleterre, et en Hollande dans les belles laiteries des environs de Rotterdam et de La Haye , le lait chaud est versé dans de çrands vases en cuivre qu*on plonge immédiatement dans Teau froicle pour enlever le plus rapidement possible la chaleur du lait avant de le verser dans les terrines où il doit former sa crème. En Lom hardie, on entoure même les vases à lait de glace pour les rafraîchir avec plus de célérité. Quoi qu'il en soit , il parait bien reconnu qu'A est avantageux de refroidir promptement le lait dans les terrines à crème, mais en évitant de le transvaser, de le battre et de l'exposer trop au contact de l'air.
Couler séparément le lait de chaque vache dans des vases distincts, est une pratique qui a de nombreux avantages. En agissant ainsi,
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un fermier pourra, par le goût, Todeur, l'aspect, les autres qualités physiques du lait, et des essais au iactomètre répétés de temps à autre, noter et surveiller toutes les variations qui surviendront dans ses produits, et qui seront dues au changement de nourriture, au régime, à la santé de ses animaux, ou à beaucoup d'autres causes accidentelles. Cette méthode lui permettra d'ailleurs de porter immédiatement remède à des accidens dont il ne se serait pas sans doute autrement aperçu, d'améliorer, par des mélanges ou des manipulations raisonoëes , la qualité des produits de sa laiterie, et d'éloigner tout ce qui pourrait nuire à ses profits.
3** Formation de la crème. Les terrines, une fois remplies, seront posées doucement et avec précaution à l'endroit où elles doivent rester. On lave toutes les taches du lait qui aurait pu se répandre sur les bords des vases, les banquettes, etc., et on enlève les rafralchissoirs, couloirs et autres ustensiles dont on a fait usage. Les terrines se placent , la plupart du temps, sur les banquettes; en été, on les pose souvent sur le plancher, parce Que c'est là où la température est la plus égale et la plus fraîche.
La crème est montée oràÀxidxt^iùXiXiX. au bout de 24 heures, quand la température est de 10 à 13 degrés; elle peut se faire attendre 36 heures et davantage. Par une température plus élevée, elle se lorme plus vite, et peut être recueillie au bout de 16 heures, et même de 13 et de 10 heures. Pendant les temps d'orage, elle monte aussi avec célérité. 24 heures, à la température ordinaire de là laiterie, paraissent nécessaires à la complète séparation de la crème.
La première portion de crème , c*est-à-dire celle qui monte la première à la surface, est d'une meilleure qualité et plus abondante que celle qui monte ensmte dans le même espace de temps; la crème oui monte dans le deuxième intervalle est plus abondante et meilleure que celle qui monte dans le troisième espace de temps égal à chacun des deux autres, et ainsi de suite , la crème décroissant en qualité et en quantité jusqu'à ce Qu'il ne s'en élève plus à la surface du FaiL
Pour obtenir une crème abondante, fine et délicate, il faut donc ne la recueillir que sur le lait qui est tiré le dernier pendant la mulsion, et enlever celle qui monte la première à la surface. Si l'on veut obtenir, dit Ai«- DEBSON, des beurres délicats et fins, il faut à une température modérée , lever La crème au bout de 6 ou 8 heures, et si la laiterie est assez considérable pour faire des beurres extrêmement fins, il faut, dans ce cas, lever la crème au bout de 2, 3 ou 4 heures.
Un lait épaisprodmi une moindre quantité de la crème qu'il contient qu'un lait plus liquide ou plus maigre; mais celte crème est de meilleure qualité. Si on verse de l'eau dans ce lait épais, il produira plus de crème, mais cela nuit beaucoup à la qualité.
Plus les vases présentent de surface, plus aussi la crème semble se former avec facilité. 3 ou4 pouces paraissent être l'épaisseur du lait la plus favorable au départ de la crème. En Angleterre, dans les grands vases plats dont on se sert quelquefois , et où le lait n'a pai
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plus d'nii ponce de hâoteur, la crème monte rite, mais imparfaitemeot , et elle est presque toujours sans consistance*
On peut hâter la séparation de la crime au moyen d*one chaleur artificielle. Cest ainsi qn*en hiver seulement, dans les laiteries d*Isi- ^ny, on entretient une douce chaleur pour laire plus promptement monter la crème, et que» dans quelques autres pars, tels ^ue le Devonshire, et le Bocage dans la Vendée , on accélère constamment cette séparation par PapplicatioD d*une chaleur factice. Ce dernier moyen donne des produits abondans, mais de qualité inférieure, et le beurre qa*on fait " • " *
pas à mesure qu'elle se forme, la question est de connaître le moment où il est le plus avantageux d*écrémer. Les aris sont partages sur ce point; les uns croient qu'il faut laisser le lait s'aigrir et se cailler avant d'en enlever la crème; d'autres, au contraire, et avec raison, pensent qu'on doit procéder à cette opération avant qu'il se manifeste la moindre aigreur. En effet, pour peu qu'il y ait de l'acidité Y la crème s^associe à des parties caséeuses gui augmentent, il est vrai, le produit, mais qui nuisent à la qualité; car on ne fait du beurre très-fin, délicat et de bonne garde, qu'avec de la crème douce.
Le moment important à saisir est celui oil tonte la crème est rassemblée à la surface , sans qu'il y ait encore des signes prononcés d'acioité. Dans la Frise hollandaise, où l'on fabrique un beurre si excellent, la crème est levée ordinairement 12 heures après le dép6t du lait dans les terrines, et jamais on ne laisse passer 34 heures avant de procéder à cette opération. Il en est de même dans le Holstein, la Suisse et la Lombardie, où l'on fait d'excellens beurres. Ce moment varie , au reste, avec la température. Il est plus long dans les temps froids, et plus court dans la saison chaude et les temps d'orage. Le signe employé ordinairement [jour le reconnaître, c*est de presser du doigt la surface de la crème; si on le retire sans empreinte de lait, on pense que tout le beurre est monté à la surface. Dans le Holstein, on plonge dans la crème un couteau; si le lait ne revient pas à la superficie, c'est le moment opportun pour écrémer; et tel est le soin qux>n met dans ce pays à cette opération, que les ménagèresattentives veillent pendant la nuit pour saisir l'instant précis où la crème est entièrement montée, ce qu'elles reconnaissent en employant le moven indiqué.
Le meilleur moment pour lever la crème, pendant les mois les plus chauds de l'année, c'est le matin et le soir. Pendant l'hiver, ce moment est subordonné aux circonstances.
Dans les temps orageux, où le lait se caille promptement, il faut une surveillance plus active, et dès qu'on entend gronder l'orage dans le lointain, on doit courir à la laiterie, comme on le fait dans le pays de Bray, boucher les soupiraux, rafraîchir le carreau et écrémer toutes les terrines où la crème est un peu faite.
Pour opérer Vécrémage on se sert de trois méthodes différentes :
1* On j^œe la terrine sur le bord de la banquette; on déchire avec le doigt près du bec la pellicule crémeuse qui recouvre toute la surface, et, en inclinant le vase, on fait écouler lentement, par l'ouverture qu'on a faite, la totalité du lait, qu'on verse dans les baquets Uig. 16), ou autres vases destinés à le recevoir. C'est la méthode qui est usitée dans le pays de Bray et en beaucoup d'autres points de la France. — 3* On enlève les chevilles ou les bouchons qui garnissent les ouvertures percées près du fond des terrines ou des vases plats, eton laisse écouler le lait jusqu'à ce que la crème reste à sec au fond des vases. C'est le procédé le plus employé en Angleterre. — 3** La métnode la plus usitée de toutes consiste à enlever la crème avec l'écrèmoir. Pour cela on commence par la détacher des bords de la terrine avec le couteau d'ivoire, qu'on passe tout autour du vase, puis on attire doucement cette crème à soi au moyen de Técrèmoir, et quand elle est bien rassemblée, on l'enlève avec précaution , de manière à l'avoir tout entière et exempte de lait Cette opératicm demande une dextérité oui ne s'acquiert qu'avec l'habitude. De la tx)nne manière cropérer dépend en partie le succès de la laiterie , car si on laisse de la crème on perd une quantité proportionnelle de beurre, et si Ton preud du lait on nuit à la qualité du produit.
La crème aimi levée est déposée aussitôt dans les vases destinés à la contenir, jusqu'à ce qu'elle soit livrée à la consommation, ou convertie en beurre. Plus elle est exempte de lait, mieux elle se conserve. La crème est un composé de beurre et de matière caséeuse mêlés avec un peu de lait; elle ne contient pas la totalité du beurre qui se trouve primitivement dans le lait , mais la majeure partie. — Tout étant terminé, les laits écrémés sont enlevés de la laiterie pour être employés à l'usage auquel on les destine.
% Vil.— Gonservation et transport des produits de U laiterie.
Les principes constituans du lait ont une tendance si prononcée à se séparer, qu'il est à peu près impossible de conserver le lait avec toutes ses propriétés caractéristiques. Le seul et unique moyen de le garder trais pendant quelques jours, c'est de le déposer dans un lieu froid, dans l'eau ti^s-fralche, et dans laquelle on peut jeter de temps à autre quelques morceaux de {[lace, de le remuer souvent et de le recouvrir d'un linge mouillé qu'on imbibe d'eau ou qu'on change souvent
On prolonge encore la durée du lait^ mais en altérant ses qualités à divers degrés , en plongeant les vases qui le contiennent dans l'eau bouillante, puis les tenant exactement clos. M.Gat-Lu88ag a trouvé qu'en chauffant du lait frais jusqu'à 100 degrés, et répétant cette opération tous les deux jours, et même tous les jours, si l'on est en été, le lait peut ensuite être gardé des mois entiers sans qu'il s'aigrisse. On a aussi conseillé de verser dans chaque chopine de lait , pour le cou* server, une cuillerée à bouche d'eau distillé* de Eadis sauvage (lU^fhanus raphani9tnm)%
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De cette manière « dit-on, le lait se conserve frais pendant 8 jours, et la crème s'en sépare comme à roramaire et sans mauvais goût. Enfin , on a pro|>osé bien d'autres moyens pour saturer Vacide^ à mesure qu*il se forme, et empêcher le lait de se cailler; tels sont une petite quantité de magnésie, de sous-carbonate de potasse ou de soude, etc.
La conservation de la crème est plus facile quand cette substance est bien exempte de matière caséeuseet de petit-lait II sumt alors de la placer dans des pots à ouverture étroite et fermant exactement, qu'on dépose dans un lieu frais, pour la soustraire au contact de l'air et aux variations de température de l'atmosphère. Exposée à Tair, la crème , au bout de 8 ou 4 jours, devient jaunâtre, trèsépaisse, et dans l'espace de 8 à 10, sa surtace se recouvre de moisissures. En même femps elle contracte un goût d*aiere , noircit ensuite, puis se corrompt. Dans le Gloucester, aux environs de Londres, en Hollande, et en beaucoup d'autres lieux, on verse chaque jour la crème d'un vase dans un autre , et avec un couteau de bois on la remue chaque jour et même plusieurs fois par jour pour empêcher qu'il ne se forme à sa surface cette pellicule jaunâtre qui nuit à la délicatesse du beurre, et pour s'opposer aussi à ce que la crème ne s'épaississe a consistance de colle, ou ne prenne un aspect gélatineux, circonstance qui se présente, dit-on, quand le lait provient de vaches nourries dans de trop succulens pâturages.
Le vase le plus propre à conserver la crème, dit Andbrson, est un petit bafil bien fait, fermant exactement avec un couvercle, et percé près de son fond d'un trou fermé par une cheville de bois , un robinet ou une chantepleure , qui sert à faire écouler les parties séreuses ou le lait qui se trouvent et se séparent encore de la crème, et qui altéreraient la qualité du beurre. Celte ouverture dans rinlérieurdu baril est garnie d'une gaze ou d'une toile une en fil d^rgent, qui relient la crème et laisse écouler les partics liquides quand on a soin d'incliner le baril au côté de cette ouverture pour favoriser l'écoulement. On peut conserver encore la crème , mais aux dépens de sa qualité, en la soumettant, comme lelait,à lachaleor d'un bain-marie, et en la renfermant dans des vases soigneusement bouchés.
Le transport du lait et de la crème, quand il se fait à une petite distance, n'offre pas de difficulté. Pour le lait, il suffit, s'il est frais, de le verser dans des vases de fer-blanc plus hauts que larges , à ouverture étroite et fer
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où il a passé la nuit, avant de le verser dans les vases qui servent à le transporter. Enfinquand il doit être envoyé à une grande distance, il faut le verser tout frais dans les vases de transport, boucher aussi exactement et fortement que possible ceux-ci , et les soumettre pendant une heure au bainmarie jusqu'à rébuUition. Quant à la crème, on pent la transporter au loin dans de petites cruches de grès, coiffées d'un bouchon entouré d'un linge blanc et propre. — Il est
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clair que pour le voyage on doit faire choix des moyens de transport qui agiteront et battront le moins le lait, garantir autant que possible les vases du contact du soleil, et les maintenir, si on le peut, dans un état de fraîcheur constant ; aussi la nuit et le matin sont-ils les momens les plus favorables à ce transport.
$ vm. — Altération du laiL
Les altérations spontanées du lait, telles que sa séparation en ses principes constituans, sa coagulation par le développement d'un acide qui se manifeste d'autant plus promptement que la température est plus élevée, sont des faits qui ne doivent plus nous arrêter. Nous n'avons pas non plus à nous occuper ici des altérations qu'il éprouve par l'application de la chaleur, par l'agitation, par son mélange avec une foule de corps divers, parce que nous avons déjà signalé plusieurs de ces faits, et que les autres seront considérés plus loin avec les détails nécessaires. Il nous reste seulement à faire connaître quelques altérations qui affectent le lait dans sacouleur, son odeur, sa saveur, et quelques autres de ses propriétés phy. siqnes.
La couleur du lait est souvent changée d'une manière remarquable. Les altérations le plus souvent observées sont les suivantes:
l*" Lait rouge. Il est connu depuis longtemps. On peut l'attribuer à deux causes. La première a lieu quand la vache a mangé quelques plantes fournissant une matière tinctoriale rouge telle que les caille- lails ou gaillels garance , jaune, boréal ( Galium rubioïdes, verum^ boréale, e te.) ^ qu'on trouve fréquemment dans les prairies et les pâturages. Dans ce cas, le beurre que fournit le lait est coloré en rouge. Dans la seconde, au contraire, le beurre est sans couleur, et la couleur rouge du lait provient sans aucun doute de la piqûre de quelque insecte dans l'intérieur du trayon; pendant lamulsion, la blessure s'ouvre et laisse échapper quelques filets sanguins qui se mêlent avec le lait. Dans ce dernier cas, il faut traire avec précaution, et donner à la blessure le temps de se cicatriser. Dans l'autre, omdoit changer la nourriture de l'animal, ou au moins en écarter les plantes qui produisent l'allération.
2<* Lait bleu. Dans quelques circonstances on a remarqué que le lait de vache qui , au moment de la mulsion, ne présentait aucun caractère particulier sous le rapport de la couleur, de l'odeur ou de la saveur, se couvrait, après 24 heures de séjour dans les terrines, a un grand nombre de petits points bleus qui s'étendent de plus en plus, et finissent quelquefois par couvrir toute la surface de la crème d'une couche uniforme d'une belle couleur indigo. Le lait de brebis est aussi sujet à devenir bleu. La crème que fournit le lait bleu ne diffère de celle que donne un lait non altéré, que par sa couleur; le beurre qu'elle fournit est pur et sans aspect particulier. Le fromage fabriqué avec le lait bleu est également bon et ne présente aucune coloration. Depuis long-temps on a
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étudie ce siognUer phénomène ; mais malgré les recherches de Parmentier et Deyenx, de Chabert, Bremer, Germa io et Hermbstaedt, il est encore difficile d*assigner d*ime manière précise les véritables causes de sa prodaction. Voici les plus probables. Certames plantes, telles que l^parcette {Hedfsarum anohfyehù)^ la Buglosse {Anchusa qfflcinaUs)^ la Prèle des champs {Equisetum arvensé)^ la Mercuriale vhrace et annuelle {MercurieUis perennis et annua) , la Renouée des oiseaux {Pofygonum avicularé)^ le Sarrazin {Pofygonumfagopyrum) et autres, qui contiennent une matière colorante bleue, se rencontrent communément dans les champs et les prairies, et qui, dans Tétat de santé ordinaire des Taches , ne j>roduisent aucun changement dans le lait, peuvent, sous certaines conditions, communiquer à ce liquide une couleur bleue. Ces conditions sont : le pâturage dans des champs moissonnés et sur des herbes dures et coriaces ; — une exposition prolongée des vaches aux ardeurs du soleil, aux vents froids et autres intempéries de^ saisons;— la fatigue, la mauvaise nourriture, un régime hygiénique mal dirigé, et beaucoup d'autres causes sans doute qui paraissent avoir une influence très-marquée sur les organes de la digestion. Pour faire disparaître le lait bleu, il faut, quoique la vache ne paraisse pas indisposée, relever Ténergie de ses organes en lui administrant chaque jour une poignée de sel dans une pinte d*eau, ou une pinte d^une décoction d*une forte poignée de Rhue et de Sabine,dans lesquelles on délaie j avec un jaune d'œuf, un gros d^assa fœtida; — changer la nature des alimens, et en aonner de plus délicats ;— veiller ayec plus de soin au régime de ces animaux et a leur bonne tenue; — les saigner si cela est nécessaire , etc.
V Lait piqué, ou lait sur lequel on remarque un assez grand nombre de points qui peuvent différer dans leur nature. Tantôt ces points sont bleus^ et peuvent être dus aux mêmes causes que le lait bleu; tantôt ce sont des petites taches de moisissure. Dans tous les cas, on est porté à considérer Tapparition de ces points comme due à la température trop élevée de la laiterie, à sa malpropreté et à celle des vases qui reçoivent le lait.
4'' ÎMt jaune. On présume que cette couleur est produite par le Souci des marais {Caliha palustris)^ par le safran, etc., mangés par les vaches.
Vodeur du lait éprouve souvent de graves altérations. Dans Tetat ordinaire, cette odeur est douce et fade. Elle est vive et aromatique quand les vaches ont mangé des plantes de la famille des labiées, dont les hunes essentielles passent dans le lait; — désagréable, quand ces animaux ont mangé des crucifères, quand ils courent et s'échauffent, on quand on les hîX passer brusquement de la nourriture verte à la nourriture sèche, etc.
La saveur du lait est peut-être le caractère qui est soumis au plus çrand nombre d'altérations. Yoici les principales :
1^ Lait a saveur (iésagréable. On sait généralement que le choux, surtout les feuilles avariées , les turneps , les faunes de j>omme-
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de-terre, les oignons, l'ail , les poireaux, les cosses de pois verts » le trèfle nianc (THfolium repens)^ la luzerne et les herbes des prairiesartificielle8,lesrenoncules,toutes les plan* tes Acres, les fourrages de mauvaise qualité, etc.,communiquent souvent au laitune saveur peu agréable. Les fleurs de châtaignier, dont tes vaches sont très-avides, donnent, ainsi qu'on l'a observé aux environs de Rennes, oh se fabrique le beurre de la Prévalaye , au lait et au beurre un goût détestable. Un peu de sel commun, administré aux vaches, fait parfois disparaître le mauvais goût En Angleterre, pour enlever la saveur désagréable que les turneps qui sont administres journellement aux vaches donnent au lait, on y ajoute 10 à 13 grammes (2 à S gros) de salpêtre délayé dans de l'eau bouillante pour 9 à 10 litres (10 à 11 pintes^ de lait au moment oii on verse celui-ci dans les terrines. Nous avons déjà dit aue le lait des vaches en chaleur ou de celles qui sont prêles à vêler a également un goût peu flatteur.
3"* Lait amer. Ce lait est souvent confondu avec le précédent. On a remarqué cependant que les vaches qui mangent beaucoup de paille d'avoine donnent un lait constamment amer, et qu'il en est de même de la paille d*orge et de seigle, quoiqn'à un momdre de§[re. Les marrons d'Inde, l'absinthe, les feuilles d'artichaut, le laitron des Alpes {Sonchus alpinus)y les feuilles des arbres lorsqu'elles tombent dans l'arrière-saison , donnent aussi au lait une saveur amère. Il en est de même pour les chèvres qui maugent les pousses du sureau.
V Lait alliacé. Cette sorte de lait est due aux plantes à odeur d'ail, et qui sont trèsnomoreuses.
4* Lait sans goût. On prétend qu'il est fourni par les vaches qui maneent de la Prêle fluviale (Equisetum ftuviatue.)
6* Lait à goût acide. On assure que les feuilles de vigne fraîches donnent a ce liquide un léger goût acide qui n'est pas sans agrément.
6« Lait salé. Ce lait, selon Twamley, est ordinaire chez les vaches oui n'ont pas porté
{>endant la saison précédente. Le premier ait extrait est le plus salé; le goût diminue jusque vers le milieu de la traite, où il disparaît entièrement.
Les autres altératwns an \B\t peuvent être i^éunies sous la classification suivante :
1" Lait non coagulable. On a avancé que ce lait était produit par l'ingestion des gousses de pois verts et celle des menthes.
2* Lait promptement coagulable. Dans ce lait, la matière caséeuse se coagule si promptement, qu'on ne peut recueillir à sa surface Su'une quantité tres-légère d'une crème fluie et sans consistance. Cette altération parait produite par un temps orageux, une temfiérature trop élevée, des vases de bois dont es pores sont imprégnés de lait quia tourné à l'état aigre ou acide , ou enfin par la négligence des soins de propreté dans la laiterie, oh il s'élève , à la moindre agitation , une grande quantité de particules imperceptibles et très-légères de lait aigri ou de matières fermentescibles qui se déposent sur le laitfrais, et le font promptement passer à
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réut de coagulation, avant que la crème ait eu le temps de se séparer.
V Lait filant ou gtutineuxJX a de Tanalogie avec le précédent «et est dû sans doute à la même cause, c'est-a-dire à Tiosalubrité et à la malpropreté de la laiterie. La grassette commune Ç^insnticula vulgaris\ dit M. Behzblius, épaissit tellement le lait quand il passe à Tai* gre, qu'il en devient fi lant, et cette propriété se communique au lait frais avec lequel on le mêle ensuite. Les vases en bois dans lesquels on a gardé ce lait pendant quelque temps conservent toujours la propriété de le rendre filant, et il est difficile de les en dépouiller, à moins de les démonter. Dans quelques provinces de la Suède ce lait est employé comme aliment.
4*" Lait purgatif. Plusieurs euphorbes , la gratiole, etc. , donnent au lait des propriétés médicamenteuses.
5*" Lait qui ne donne peu de beurre, Ijt premier lait des vaches qui viennent de mettre bas, celui des animaux vieux, épuisés, attaqués de quelque maladie organique, est ordinairement séreux et presque dépourvu de matière butireuse. Plusieurs autres causes, encore inconnues , peuvent aussi concourir à produire cette anomalie.
On a peu étudié ces diverses altérations du lait, et les détails dans lesquels nous sommes entrés sont fort incomplets. Il est cependant probable qu'en suivant attentivement leur apparition, leur marche et leur développe* ment, et en faisant des expériences compa* ratives, on ariiverait à une foule d'applications utiles dans le gouvernement des vaches laitières, et aux travaux de la laiterie.
§ IX. — Falsification do lait.
Les principales falsifications qu'on fait ordinairement subir au lait sont de l'aloneer avec de l'eau ordinaire , et de le dépouiller en partie de sa crème. Quiconque a la moindre habitude du lait frais , comme aliment , ne peut pas se méprendre en faisant, simultanément pour l'essai , usage de l'aspect , de f odorat et du goût, sur la nature d'un lait qui a été ainsi falsifié. Le lait étendu d'eau a une consistance moindre et un aspect bleuâtre ; sou odeur est presque nulle et sa saveur fade, lie lait dépomllé de crème, c'est-à-dire de son élément sapide, n'a plus rien qui flatte le goût.
Nous ne passerons pas ici en revue toutes les autres falsifications inventées par la cupidité des laitiers qui approvisionnent les fraudes villes, pour augmenter la quantité e leur marcbôinaise , et masquer ensuite leur fraude, parce que ces moyens doivent répugner à un honnête cultivateur; qu'ils sont d'ailleurs rarement mis en usage dans les campagnes, et que les procédés chimiques propres a faire découvrir ces fraudes sont souvent très-compliqués. Mais nous recommanderons, toutes les fois qu'on achètera du lait en abondance, ou régulièrement dans certaines saisons, de l'essayer fréquemment au lactomètre; la quantité de crème qu'il fournira ainsi étant la véritable mesure de sa valeur vénale et de sa pureté. 11 suffit de se rappeler que du lait pjur de
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bonne qualité, provenant d'animaux sains, et réunissant toutes les conditions désirables, doit contenir environ 12 à 15 pour cent de son volume en crème pure et de bonne qualité au lactomètre que nous avons décrit {fig. 18, p,%)\ que la diminution du volume de la crème est proportionnelle à la quantité de lait enlevé et remplacé par de l'eau; c'est-à-dire que si on a ajouté au laitmoitiéeau,le lactomètre n'indiquera plus que 6 à 7 pour cent de crème, et que si l'ona aiouté les trois quarts, l'échelle ne marquera plus en crème que 3 ou 4 pour cent du volume du liquide essayé.
Section ii. — Laiterie à beurre,
La laiterie oit se fabrique le beurre^ lorsqu'on veut opérer en grand, doit être composée de quatre pièces : l** une laiterie à lait, voûtée, dans laquelle on dépose et on fait crèmer le lait ; 2" un lavoir ouechaiidoir pour le lavage et récurage des ustensiles et des vases; 3* une salle où l'on bat le beurre; 4"* une autre salle où l'on conserve le beurre après qu'il a été fabriqué.
La construction de la laiterie à beurre est basée sur les mêmes principes que celle de ta laiterie proprement dite, que nous avons fait connaître en détail et sur laquelle nous ne reviendrons plus.
Les soins généraux pour sa bonne direction sont également les mêmes, c'est-à-dire qu'on doity régler avec la même intelligence et la même activité tout ce qui concerne la ventilation, la propreté des salles, celle des vases, outils et ustensiles, les lavages, etc. Quant à la température, il est fort avantageux de la maintenir aussi à 10* ou 12* dans la chambre où l'on bat ordinairement le beurre, par des motifs que les principes raisonnés de la fabrication du bon beurre nous permettront plus loin d'apprécier; mais, dans la petite pièce où l'on conserve le beurre frais jusqu'à sa vente ou sa consommation, on ne saurait entretenir une température trop basse ; c'est une condition rigoureuse pour la conservation de ce produit dans toute sa fraîcheur.
Dans quelques pays on bat le beurre dans le lavoir et on le conserve dans la laiterie à lait, ce qui n'exige que deux pièces ; dans d'autres, on a une laiterie, un lavoir et ime salle à battre le beurre ; mais ces dispositions oui paraissent économiques, et qui peuvent I être en effet dans les petits ménages ruraux, cessent d'être avantageuses dans les grandes exploitations, et surtout dans celles où l'on veut produire des beurres extrêmement fins et de première qualité.
5 !*'.—• Du beurre.
Le beurre est un corps de nature grasse ou huileuse qui, sous la forme de ^looules, est en suspension dans le lait, et qui s'élève à sa surface en vertu de sa moindre densité , entraînant avec lui du sérum et de la matière caséeuse , avec lesquels il forme la crème. Le beurre commence à fondre à 20 à 24* du thermomètre centigrade.
Le beurre se sépare de la crème par le battage, opération qui a pour but de favoriser
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ra^;loméfalion des globules biitir«^ux et de les réuDîr en une masse homogène. Une centaine température douce, qui, sans faire pas* ser le beurre à Fëtat liquide, permet cependant aux globules de s*acco1er les uns aux autres, est nécessaire pour sa formation.
/> beurre s'altère assez promptement par le contact de Fair. L'altéralion est due, suivant quelques chimistes, à sa combinaison arec le gaa qui fait partie de Tair. et qu'ils ont nommé oxigène. Cette combiuaison commnnîqne an beurre un goût acre, piquant cl désagréable, qu'on désigne sous le nom de ranctdité.
On a cru pendant long-temps que dans le battage ou barattage, Toxigène était le principe le plus actif de la formation du beurre ; mais des expériences faites dans ces derniers temps ont prouvé que cette formation pouvait avoir heu en vaisseaux clos, qu'il n'y a pas d'oxigène enlevé à l'air pendant cette opération, et que la séparation se fait aussi bien dans le vide que dans tous les gaz qui n'exercent pas d'action chimique sur la crème.
Le beurre s'altère d'autant plus promptement gn'il contient plus de sérum et de matière fromageuse. Cest pour l'en débarrasser autant que possible qu'on a recours à une opération appelée délaitage.
Le beurre de lait de imche, auquel s'appli-
3uent les détails dans lesquels nous venons 'entrer , n'est pas le seul en usage dans Téconomie domestique et rurale. On prépare encore du beurre avec le lait d'autres animaux. Les plus usités en France sont : 1" le beurre de brebis, qui a moins de consistance que celui de vache, est jaune paie en été, blanc en hiver; est eras, rancit facilement lorsqu'il n'est pas très - soigneusement lavé, et entre plus aisément en fusion ; T le beurre de chèvre, qui est constamment blanc, et a nn goût particulier; il se conserve plus longtemps sans altération, mais il est en quantité moindre que les deux autres dan^ un même volume de lait; 3* le beurre d*dnesse, qui est mou, blanc, assez fade, rancit aisément et est difficile à extraire.
La fabrication du beurre exige non seulement la plus stricte propreté , si on ne veut pas perdre sur la qualité et la quantité, mais ce corps s'attâchant à toutes qu'il touche, il faot, pour prévenir cette adhérence, nettoyer tous les vases et ustensiles avec une lessive faite de cendres fines, ou les frotter avec des orties grièches macérées dans Teau, de sorte qu'elles ne piquent plus. La personne qui retire le beurre de la baratte, et Îjui le pétrit, est également obligée de se rotter les mains et les bras avec la lessive pour empêcher qu'il ne s'y attache.
Les beurres français les plus délicats et les plus fins, sont, pour les beurres frais en mottes , ceux du pays de Bray TSeine-Inférieure), dits de Gournay ; ceux au Calvados et delà Manche, dits beurres d'Isigny, etc. Sur les marchés de Paris ees beurres , dits d'élite, sont divisés en mottes de premier choix, beurre fin, bon et commun, viennent ensuite les beurres en mottes de la Sarthe et de rOrne^ dits petit beurre, et enfin les beurres en livres provenant d'un rayon de
30 lieues autour de Paris, qui se divisent encore en ronds et en longs. Parmi les beurres salés^ on estime ceux de la Bretagne, et surtout celui des environs de Rennes, connu sous le nom de beurre de la Prévalaye, et les beurres de Flandre, etc.. etc.
$ n. — Des barattes et autres ustensiles.
La baratte ou battoir est un vaisseau ordinairement en bois qui sert pour battre la crème dont on veut retirer le beurre. Beaucoup de pays ont des barattes qui leur sont particulières et qu'on y préfère à toutes les autres, et on a proposé pour ces vaisseaux et pour le mécanisme qui les fait fonctionner, un grand nombre de formes variées, tantôt bonnes, tantôt mauvaises; toutefois, avant de faire connaître quelques-uns des ustensiles de ce genre qui sont les plus usités, nous indiquerons les principales conditions que leur construction doit remplir.
Une bonne baratte doit: — l^ètre construite en lK>is bien sec, homogène, et qui ne communique aucun goût ou odeur au beurre ; elle sera cerclée en fer. On en construit aussi de très-bonnes en fer4>lanc, en étain et même en terre; — a^" être facile à nettoyer, à visiter intérieurement età faire sécher promptement; — 9" être construite avec beaucoup de précision, toutes les pièces joignant avec exactitude, et aToir le moins possible d'angles aigus, de vides, de fissures et de réduits où la brosse et le balai ne peuvent pénétrer; —4" permettre un écoulement facile du petit lait, le lavage parfait et l'enlèvement aisé du beurre; — ô** offrir des moyens prompts et sûrs de réunir le beurre , une fois qu j1 est formé, en une seule masse solide;— 6* donner accès à Tair et à son renouvellement;— 7"* exiger le moins possible de force pour transformer en beurre une quantité déterminée de créme;^8'' permettre un mouvement lent, régulier et mesuré. Un défaut des barattes tournantes, c'est qu'on est disposé à leur imprimer un mouvement trop rapide ; — 9"* fabriquer le beurre avec célérité sans nuire cependant à sa qualité ou sa quantité; — 10** être d'un service et d'un emploi commode; — 11* être solide, facile k construire partout, d'un prix modéré, et peu coûteuse à entretenir.
La grandeur des barattes dépend de la quantité de bemrre qu'on veut fabriquer; mais dès que ces vases surpassent une certaine capacité , il devient nécessaire d'employer, pour faciliter le travail, divers mécanismes qui varient suivant les pays, ou bien d'y appliquer la force des animaux, du vent, de l'eau, soit au moyen de roues verticales, de manèges, soit à l'aide d'autres appareils mécaniqueà.Ces mécanismes, tout eu abrégeant le travail, ont l'avantage de procurer en outre un mouvement plus régulier.
Les barattes doivent être constamment de la plus rigoureuse jfropre té, elles bonnes mena- . gères hollandaises les couvrent même d'une chemise de toile pour que la personne qui bat le beurre ne puisse les sabr extérieurement
Les barattes les plus nshées sont les sni« vantes .*
UT.tV.
c(.»jc
La baratte ordinaire, qu^on nomme aussi i>eurriire,baratteàDompe,serêne,eic.(^ffA9), Fig. 19. qui est la plus
génëraleroent usitée enFrance et à Tëtranger, est ud vase de tonnellerie fait en chêne*, sapin on autre bois de 80 cent, à 1 met. (30 à 36 po. ) de hauteur sur 16, 22 on 28 cent, de grosseur, en forme de cône , - tronqué ou de
c^^^G baril, et qu'on peut fermer avec une rondelle plane AA ou une sébile de bois percée d'un trou assez grand pour permettre à un bâton BB de 1,66 à 2 mètres (5 à 6 pi. ) d'y glisser avec facilité. Ce bâton porte à sa partie inférieure un disque de bois CC peu épais , souvent percé de trous destinés à diviser la crème et à donner passage au lait de beurre à mesure que le beurre se forme. Ce bâton avec sa rondelle se nomme battebeuTûy baraiton ou piston. C'est en élevant et abaissant par un mouvement alternatif ce piston dans la crème qu'on parvient à former le beurre.
La serène, dont on se sert dans la Normandie^ notamment dans le pays de Bray , en Autriche, dans les Pays-Bas et dans quelques contrées de l'Allemagne {fi^, 20), est Fig. 20.
un baril plus ou moins grand, généralement de 1 met (8 pi.) de long sur 82 cent. (2 pi. 1/2) de diamètre, portant à l'intérieursur sesdeux fonds des croisillons en fer AA sur lesquels sont fixées 2 manivelles XX assez longues pour aue plusieurs personnes puissent y travailler. Ces manivelles reposent à hauteur convenable sur les 2 montans d'un cheva]et.L*intérieurde la serène est garni de 2 ou S planchettes BB de 11 cent. (4 po.) de liauleur, attachées .à des douves t>pposées du baril et dans toute sa largeur, légèrement échancrées et destinées à tourmenter la crème et à l'empêcher de rester au fond du baril pendant quil tourne. C est une ouverture ronde de 16 cent ( 6 po. ) de diamètre par laquelle on verse la crème et on retire le beurre» Elle est fermée par un bondon garni
d'une toile lessivée, et nar-dessus lequel on passe une cheville de rer qui entre de force dans deux gâches DD fixées au baril. E est un trou sarni d'un bouchon de bois qui sert à faire écouler le baratté ou babeurre. — Pour faire usage de la serène , on verse la crème par l'ouverture C qu'on referme avec soin ; on tourne la baratte avec une vitesse modérée de 30 à 35 tours par minute ; les planchettes BB soulèvent la crème à chaque révolution et la laissent ensuite retomber. Quand le beurre est fait, ce qui a lieu souvent au bout de 18 à 20 minutes, et ce qu'on reconnaît au bruit qu'il fait en tombant, on retire le bouchon du trou E, on fait écouler le lait de beurre, et au moyen d'un entonnoir on verse dans la baratte un seau d'eau fraîche. On bouche le trou, on tourne pour laver, puis on évacue Peau, et on répète cette opération jusqu'à ce que le liquide sorte clair. Alors on enlève le beurre par l'ouverture, on le lave de nouveau et on le forme en mottes. On
Beut faire avec cet instrument 60 kil. ( 100 v.) de beurre en peu de temps.
La baratte flamande, dont on fait aussi usa^e dans l'Anjou et en Hollande {Jig. 21 et22), dif-
Fig. 21.
Fig. 22.
fère de la précédente en ce que le baril est immobile sur le chevalet et qu'il est garni intérieurement d'un moulinet à 4 ailes D£« destinée battre la crème, et qu'on met en mouvement au moyen d'une manivelle B. Dans la partie supérieure est une large ouverture A qu'on ferme avec un couvercle.
La baratte des Vosges^ de la Franche-Comté et de la Suisse {Jig, 23 ) est une sorte, de Fig. 28.
baril plat en forme de meiile de moulin , de
USTENSILES POUR FABRIQUER LE BEURRE
66 cent, à 1 met. ( 9 à 8 pi. ) de diamètre, et de 16 à S3 cent. (6 à 13 po. ) de largeur d*un fond à Taotre, et qu'on place sur une sorte d'échelle. Le moulinet, dont on voit la conpe dans Ufignre, estcomposé deSâiles qui traversent la baratte comme autant de rayons, et qui sont formées chacune de 4 petites planchettes placées à distance l'une de l'autre. Le mouvement est imprimé à ce moulinetau moyen d'une maDivellcDans cette baratte le beurre se fait avec rapidité; mais iJ y a un déchet assez notable par suite de retendue des surfaces, de la multiplicité des réduits, et de la quantité considérable de beurre qui reste adhérent à rintéiienr.Ces 3 dernières barattes ont enoutre l'inconvénient de ne pouvoir être nettoyée» et séchées avec soie, Touverture ou porte étant trop étroite, et le moulinet ne pouvaBt être enlevé. On y remédie, dans quelques pays, en rendant mobiles quelques douves du tonneau; dans tous les cas les suivantes n'ont pas ce défaut.
Baraite-Faicourt, Cet instrument, fort commode et très -ingénieux, inventé par M. ob VAixMLmT, dont la^^. 24 et 25 représentent Fig- 24. la coupe par le
milieu, est un cylindre dont la circonférence est en fer-blanc ou en zinc et les 3 fonds en bois.
On plonge ce cylindre en partie dans un cuveau ou baquet en bois dans lequel on verse de reau tiède en hiver et de l'eau fraîche en été.
Quand on ne se st*rt pas de la baratte, le couvercle, la manivelleet l'arbre ainsi quelesailesouagitatcurs, sont toujours détaches et mis à sécher. Loi'sqn'on veut faire le beurre , on place la barat le dans le cuveau, on fait entrer par la porte qui règne sur toute la longueur de la baratte, les ailes placées verticalement; ou introduit l'arbre de la manivelle dans le trou du fond de la baratte en enfilant en même temps celui qui se trouve dans Taxe des ailes, et on abaisse im tourillon sur l'embase de la manivelle pour l'empêcher de sortir. Après avoir versé la crème, qui ne doit pas dépasser la hauteur de la manivelle, on assujettit la porte au moyen de 3 tourniquets, et on verse de Teau dans le cuvean pour amener la température de la crêmeè 10 ou 13*. Ces préparatifs étant terminés, on tourne la manivelle d'un monvement régulier à peu près deux tours par seconde, et quand le beurre est pris, ce que l'on sent à la main ou que l'oreille indique, on sort la baratte du cuveau, on 6te la porte, on ouvre le bondoo d'un trou inférieur qui laisse écouler le lait. I^ bondon étant replacé, on versede l'eau froide, on donne quelques tours de manivelle en va et vient, on ôlc le bon-
velle; on lave à l'eau diande, essaie, et fait sécher. On peut faire des barattes de ce genre de toute dimension. M. de Valconrt dit
3n'une baratte de 18 po. de diamètre bat e 3 à 8 livres de beurre en! 3 à 15 minutes, même en hiver.
La baratte du pays de Clèves^ en usage dans une partie du nord de l'Allemagne, est trèssimple. C'est {fig.^) un tonneau ovale posé debout , muni Fig. 36.
d'un moulinet à 4 ailes également ovales percées de trous et sans arbre. Ce
moulinet est placé un peu audessous du milieu de la hauteurdu tonneau, et est mis en mouvement par une manivelle qu'on peut enlever à volonté, ainsi que le moulinet, quand le beurre est fabriqué.
On construit en Angleterre et autres lieux sur ce modèle des barattes dont le volant est vertical ; quelques-unes sont en cristal et de petite dimension, de manière que dans les petits ménages on peut chaque jour faire sur la table le beurre qu'on veut consommer. Ces barattes, dont on accélère encore le mouvement par un engrenage, ne sont pas d'une construction avantageuse. En outre la crème y prend un mouvement de rotation qui retarde sa conversion en beurre.
La baratte de BiUancourf.i dont nous avons vu le modèle dans la belle laiterie de M. Charles Cuningham à Billaucourtt près Paris {fie. 27 ), a la
Fig. 27.
don, et on répète cette opération jusqu'à ce v-^ , ^, «^
que l'eau sorte claire ; alors on enlève le 1 largeur par le beurre et on démonte les ailes et la mani- | haut et 66 cent
forme d'une pyramide quadrangulaire tronquée et renversée. Elle a 83 cent.
(3 pi. l;2)de longueur par le haut, 80 cent.
( 1 1 po. ) de largeur et 42 à 50 cent ( 16 à 18 po. ) de hauteur.
Au milieu de cette hauteur elle est percée d'un trou qui
donne passage à l'arbre sur lequel on enfile un volant de 4 ailes percées de trous et qu'on peut enlever à volonté. Le fond intérieur de la baratte est demi-circulaire, et un trou
{)ercé près de ce fond sert à l'écoulement du ait de beurre et des eaux de lavage.
La baratte brabançonne, dont on fait usage aussi dans une partie de la Hollande et de l'Allemagne , représentée en coupe par le milieu dans la Jig. 38, est une sorte de baril en cône tronqué de 54 cent.
(20 po.) de hauteur, 40 cent.
(15 pouces) de
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(9 pi.) par le ba«« et ferme d'un couvercle immobile a aaas lequel est pratiqué une large ouverture qu'on ferme avec une planchette et par laquelle ou verse la crème, on 6te et remet le volant. Celui-ci se compose d'un arbre vertical b ayant à sa partie inférieure une cavité dans laquelle se loge u|ie cheville en fer d fixée au fond du tonneau, et qui sert de point de rotation à ce volant qui est muni de 2 ailes, une grande e et une petite/ Cette baratte commode, et qui est surtout employée dans les pays où ron bat ensemble la crème et le lait, est mise en mouvement par 9 servantes qui saisissent chacune un des manches du volant, le tirent et le poussent successivement de manière à lui communiquer un mouvement alternatif demi-circulaire qui bat parfaitement la masse introduite dans la barate et la convertit en beurre en moins d'une heure.
La baratte à berceau ou à balançoire, trèsemployée dans le pays de Galles, dans le comté d^Aberdeen en Angleterre et en Amérique {fiff. 29 ), se compose d'un châssis en
Fjg. 29
Fig. oo,
bois A dont les 2 grands côtés ont intérieurement une rainure, et d'une caisse B dont le fond a une forme circulaire, et qui est garnie sur ses 2 côtés de mon tans CC au sommet desquels est fixé un manche mobile D. La baratte a 4 poignées £E, et son couvercle G est formé d^une planche qu'on enlève aussi par une poignée. A la partie inférieure est un robinet pour l'écoulement du lait de beurre. La fig. H est la coupe d'une des 2 miles contenues à l'intérieur et placées à Ta distance de 25 cent. (9 po. ) l'une de l'autre, qu'on peut retirer en les faisant glisser dans des coulisses, et qui servent à rompre la crème. On remplit cette baratte à moitié, on la place sur son châssis et on lui imprime au moyen du manche un balancement ou oscillation aussi régulier que celui d'un pendule. La crème ballottée d'un côté et d'autre est battue en traversant les grilles et promptement convertie en beurre.
La baratte de BowUr {fy. 80) est un vase A de60 cent(18 poO.de diametre,2$ cent(9 po.) de largeur,dont les fonds sont en bois et la cXvconférence en étain.Cettebarattea2ouvertures,runeBde24cent.(8po.i^)surl2(4po.)par où l'on verse la crème, on retire le beurre, et on lave le vase ; elle est fermée par une porte
C fixée par 2 vis à oreilles; l'antre qui sert à l'écoulement du babeurre et se ferme a>rc un bouchon. Un 3" trou, percé près de la r* ouverture et fermé avec un foret, serl à renouveler l'air de l'intérieur. Un arbre li averse cette baratte et se termine par 2 tourillons D sur lesquels elle peut osciller librement : la partie inférieure plonge dans un cuveau de bois L qui reçoit de l'eau chaude ou froide selon la saison. A l'intérieuri 4 planchettes, placées comme celles de la serène et percées de trous, agitent et battent la crème. Le mouvement est imprimé à la machine par le pendule G de 1 met. ( 3 pi. ) de longueur et dont la lentille H pèse 5 kilog. (10 liv. ). A la partie supérieure du bâtis est une grande poulie E qui fait corps avec la broche qui sert d'axe de suspension au pendule, et sur la gorjge de laquelle passe une corde sans fin qui s'enroule 2 fois sur la double gorge d'une T poulie plus petite F fixée à demeure sur le tourillon D de l'arbre de la baratte. La baratte et le cuveau sont recouverts d'un chapeau en bois pour maintenir la température et empêcher la vapeur d'eau de se répandre. On met le pendule en mouvement au moyen de la verge ou manche de bois I de 1 met 32 cent. (4 pi. ) de longueur, attachée au pendule 8 cent. (3 po.) au-dessus'dela lentille au moyen d'un piton à crochet. M est* un support de bois pour soutenir le manche I quand la baratte est en repos. On conçoit qu'en faisant mouvoir le pendule, la baratte prend un mouvement d'oscillation lent et régulier, très- favorable au battage de la crème et à sa conversion en beurre.
Les autres instrumens nécessaires dans la fabrication du beurre, indépendamment de ceux de la laiterie, sont des taçiis ou des canevas pour passer la crème ou filtrer lebabeurre, des terrines ou bien des jattes ou autres vases
Eour déposer le beurre; des cuillères, battes, attoires ou des rouleaux de bois pour l'ou-* vrir, le pétrir, le délaiter et le saler; une petite presse à vis en bois ; des formes pour le mouler, et des empreintes pour le marquer; un pilon pour le presser clans les barils de beurre salé; une chaudière en cuivre pour le fondre.
^ 111. — Des qualités du beurre et de leurs causas. Les qualiics qu'on doit rechercher dans
CONDITIONS POUR FABRIQUER LE BON BEURRE
le beurre sont la couleur, Todeur, )a consûtance et la faculté de se conserver.
La couleur du bon beurre tfX le jaune riche; G*est généralement celle du beurre fourni pendant Je printemps par les yaches en bonne santé, nourries dans de bons pâturages, et <)ui a été fabriqué ayec soin.Néanmoius cet indice n'est pas décisif, puisqu'on peut colorer le beurre artificieliemeiit, et qu ilest des pays, des saisons ou des animaux qui donnent du beurre pAle de très-bonne qualité.
I/odeur du beurre doit être douce,agréable ^ légèrement aromatique. Tout beurre qui exhale une odeur forte est mal fait, altéré ou de qualité inférieure.
JUa saveur de beurre frais est douce, agréable, onctueuse, délicate et fraîche. C'est la qualité la plus variable, puisqu'elle change avec les localités, les saisons, l'animal et beaucoup d'autres causes; mais c'est aussi celle qu'on doit le plus rechercher. Un beurre qui a un goût désagréable quelconque est rarement de bonne qualité.
Laconsistance est souvent un indice de bonne fabrication. Les beurres spongieux, mous , hniieux, ou ceux qui sont durs ou compactes, ont été fabriqués dans des circonstances défavorables ou par de mauvais procédés. Le bon beurre est d'une consistance moyenne , d'un aspect mat; il a lapàtefine et se tranche nettement en lames mmces.
LafacuUé de se conserver long- temps frais est une des plus précieuses, et elle est due la plupart du temps à Tobservation rigoureuse des bons princi{>es de fabrication.
Les causes qui influent sur les qualités et la nature du beurre sont si variées qu'on ne peut espérer de les reconnaître toutes; celles cfui paraissent jouer un rôle plus marqué sont les suivantes :
l"* Les vaches. Chaque race de vaches, chaque animal,et la même vache dans des circonstances, dans des états ondes situations variables, donne des beurres de différentes «pialités.Il faut faire choix des races et des individus reconnus pour donner à la fois des produits abondans et délicats, et avoir l'attention de les maintenir toujours en bon ;état et de leur prodiguer tous les soins convenables.
30 Les pâturages et la nourriture exercent une grande influence sur la bonté du beurre quand ils sont riches, de bonne qualité et abondans , mais toujours avec la condition que ce produit sera fabriqué avec toutes les précautions convenables. On peutpres-
Îine partout et avec des pâturages médiocres aire de fort bon beurre, quand on y met le soin nécessaire. Néanmoins, toutes les autres conditions étant égales, le beurre des bons pâturages, celui des prairies naturelles, du lait des vaches nourries de spergule , ou de feuille de mats, ou avec des carottes,etc., sera toujours supérieur en saveur et en délicatesse à tous les autres.
r* Le climat et la saison. Le climat le plus favorable à la santé des vaches est aussi celui sons lequel on fait le meilleur beurre. Ainsi les pays un peu humides et littoraux, tels que le Danemark, leHolstein^ la HoNande, Belgique, la Flandre , la Pformandie , la Bretagne, F Angleterre et llrlande, produisent les beurres les plus renommés. '- Quant
à la saison^ le beurre de printemps ou de mai est le plus riche, le plus aromatique et le meilleur. Ainsi ie beurre de laPrévalaye, pendant les mois de février, mars et avril, a un goût exauis de noisette ; il est moins fin et privé de cette fleur qui le rend si affréable. dans les autres saisons. Le beurre dNété ou de juillet et d'août est mou et huileux, celui d'automne ou de septembre et d'octo* bre n'a pas une couleur aussi agréable, mais il est ferme et peut se conserver long-temps.
4° La qualité du lait et de la crème. Tout ce oui peut altérer la nature ou la délicatesse du fait on de la crème, et dont nous avons fait connaître les causes â l'article de la lai^ terie à lait, page 16 , influe de même sur le beuiTe. Ainsi il est difficile de préparer du beurre d'une saveur fine et délicate avec du lait qui a un goût désagréable, ou qui est altéré, 00 bien encore avec des crèmes rances ou moisies.
6* Le mode de fabrication. La préparation des beurres d'après des principes raisonnes et avec tous les soins convenables, est la condition la plus décisive et la plus importante pour leur bonne qualité. Le mauvais beiu*re est dû à l'ignorance et à la malpropreté. Les beurres du pays de Bray, de la Bretagne, de laHollande,duHol6tein,ne doivent en grande partie leur supériorité qu'à la manière attentive, propre et soi|;neuse avec laquelle on dirige leur fabrication.
% IV.— Conditions pour la fabrication du bon beurre.
On ne peut espérer^de faire des beurres fins qu'en observant d'abord avec une rigoureuse ponctualité toutes les règles prescrites précédemment pour la conduite et la bonne direction de la laiterie, puis ensuite celles que nous fercms connaître ci-après relativement aux procédés matériels de fabrication; mais il est en outre Quelques autres principes qui méritent une sérieuse attention.
D'abord on fera usage le moins possible delà crème levée sur du lait altéré, battu par un transport prolongé, ou sur celui des vacnes faibles, malades, en chaleur, sur le point de mettre bas, ou qui viennent de vêler; ensuite 00 donnera la préférence à la crème recueillie naturellement à une température de lO"" à tS*"; à celle provenant de lait arrivé à sa perfection , c'est-A-dire au moins au 4* mois après le vêlage; à celle fournie par le lait dans la 2* période de la traite, ou celle qui aura monté la 1"* à la surface et qui est la plus abondante et la plus délicate.
On enlèvera la crème sur le lait pendant qu'il est encore doux. Des expériences exactes et positives faites dei>uis peu ont prouvé
an'onretiraitune quantité un peu plus grande e beurre de la crème levée sur au lait aigre, niais que cette augmentation est peu considérable et ne compense pas la perte qu'on fkit sous le rapport de la qualité du beurre. Dans la fabrication des beurres de Gournay, on a reconnu depuis long-temps que la crème de lait aigre donnait constamment des beurres médiocres, et gras, qui ne peuvent être con* serves long-temps frais et ne sont nullement propres aux salaisons.
La jeune crêne est It seule propre k faire du beurre eitrèmemeut fin , et c'est à son emploi que la Normandie, la Bretagne , la • Hollande, etc., doivent Pexcellence de leurs beurres. On doit baltre tous les jours ouand cela est possible, quoique la crème très-rëoente exige plus de travail pour être convertie en oeurre; et généralement dans les temps chauds la crème ne doit pas rester plus de 34 heures, et en hiver plus de 2 à 8 jours
Car une température modérée , sans être attue.
On doit fabriquer une grande quantité de beurre à la fois, comme cela se pratique dans la Normandie, la Flandre et la Frise, etc.,
f»arce qu'on a observé dans ces pays que le lenrre se forme mieux et est de meilleure qualité quand on agit sur des masses.
% T. —Battage du beurre.
Vopéradon du battage, qui a pour but d'obtenir la réunion des molécules du beurre, n*cst pas aussi simple qu'elle le parait d'abord et ne réussit bien que sous certaines conditions, relatives àlasaison,àla température et au mode d'opérer.
Vépoque du jour qu'on devrait préférer pour le battage, est, pendant l'été, le matin de noQue heure ou le soir, et en hiver ou pendao t les temps froids, vers le milieu du jour.
Latempérature la plus favorable pour battre le beurre est de 11"* à IT du thermomètre cent* Cest celle à laquelle on obtient un produit ferme, d'un eoùt agréable» d'une bonne qualité et en plus ^ande quantité. Cette quantité se maintient a peu près la même jusqu'à 15", mais la consistance diminue progi*essivement.A16* la quantité diminue. A 18* le beurre est mou, spongieux,et sa quantité a diminué de 9 à 10 pour cent sur celle obte- ...uue à la 1*^* température. Enfin à 21°, il a
f, diminué de 16 pour cent, est de qualité inférieure pour le goût et l'aspect, et aucun lavag^e Ine peut en faire sortir complètement le lait I idebeurrcLa température propice de ll^'à 12" l 'doit être celle de la crème avant de la battre, ou de la laiterie, parce qu'il a été démontré que l'opération du battage du beurre et sa formation élevaient de 2" , c'est-à-dire portait j usqu'à 14" la température de la crème.
Pour obtenir artificiellement la température nécessaire à la bonne séparation du beurre, on fait usage de divers mo;r eus lorsqu'on n'a pas pu maintenir la laitene à 10" ou 12* du thermomètre.
En été et aux époques les plus chaudes de l'année, on bat le beurre dans le moment le plus frais de la journée et dans la partie la plus froide de Phabitation ; ou bien on jette dans la baratte 15 à 20 litres d'eau fraîche qu'on laisse séjourner une heure, puis qu'on vide avant d'y verser la crème. Pendant le battage on plonge la baratte à la profondeur de 33 à 40 cent. ( 12 à 15 po. } dans un ba-
3 net contenant de l'eau fraîche. On applique es linges mouillés sur la baratte , ou enfin on jette un petit morceau de glace dans le vase. (Quelquefois il suffit de tremper de temps a autre la batte-beurre dans l'eau fraîche. Fil Hollande on plonge, avant de verser dans la baratte, le vase qui contient la crème
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dans leiroelback^ grand réservoir d'eau fraîche de 6 pi. de longueur, 8 de lai^ et 2 de profondeur, construit en brique ou en pierres au milieu de la laiterie et alimenté d'eau par une pompe.
£n hiver et pendant le temps des gelées, on accélère la formation du beurre en enveloppant la baratte avec un linge ou une couverture chaude,ou bien avec une serviette trempée dans l'eau tiède; en ajoutant à la crème un peu de lait chaud ; en plongeant la baratte dans un bain d'eau tiède , ou en laissant séjourner une demi-heure de l'eau chaude dans ce vase; enfin en approchant la baratte à quelque distance du foyer. En Hollande on ajoute un peu d'eau chaude à la crème froiue. Aux environs de Rennes, où se fabrique l'excellent beurre de la Prévalaye, on introduit un vase rempli d'eau chaude dans la baratte. Dans tous les cas on ne doit faire usage de ces moyens qu'avec précaution et sobriété, parce qu'ils tendent tous plus ou moins à diminuer la finesse et les Donnes qualités du beurre.
Pour verser la crème dans la baratte, on place sur celle-ci un canevas ou un tamis très-propre sur lequel on jette la crème, qu'on fait passer, pour la diviser et la nettoyer, au travers des mailles au moyen de la pression si cela est nécessaire.
^1 généml, il ne faut pas remplir les barattes au-delà de la moitié de ce qu'elles peuvent contenir.
Le battage doit se faire par un mouvement modéré, égal, tmiforme et continué sans interruption. Si le mouvement n'a pas de ré-
fularite, si on le ralentit, si on l'arrête , le eurre recule, comme on dit en Angleterre, c'est-à-dire qu'il se redissout dans le babeurre. Au contraire, si le mouvement est violent ou trop accéléré, le beurre acquiert une saveur désagréable, et perd, surtout en été, sous le rapport de la couleur, du goût et de la consistance.Pour opérer régulièrement il faut dès que la batte-beurre a été introduite et que le vase est fermé, élever et abaisser alternativement le bâton en faisant frapper légèrement la batte ou rondelle au fond de laoaratte, de manière qu'à chaque coup de va et vient elle soulève 2 fois, en descendant et en montant , la totalité de la crème. Le battage dans l'été doit être fort lent et régulier, autrement on diviserait et on remettrait eu suspension les globules de beurre qui dans cette saison sont souvent à l'état liquide. En hiver il peut être plus vif et plus soutenu. On doit aussi l'accélérer un peu quand la
Siantité de crème est considérable ou quand le est très- nouvel le.
Le moment oiile beurre se forme, ou, comme on le dit, la crème tourne, est variable et dépend d'un grand nombre de circonstances.
On reconnaît que le travail marche bien au son que rend le battage. D'abord ce son est çrave, sourd et profond , ensuite il devient fort, sec et plus éclatant: c'est le signe que le beurre commence à se former. On continue néanmoins le travail avec le même soin, et bientôt on s'aperçoit qu'on peut mouvoir le bâton avec plus de facilité. Si à cette époque on ouvrait la baratte, on verrait sur les parois une foule de globules jaunâtres huileux qui
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indiquent qne la formation etla réunion du beurre commencenl à s*opërcr.On donne encore queloiies coups lents et mesurés, puis on rassemole le beurre. Pour cela il faut prolonger encore le battage , non pas à coups secs et verticaux, mais en promenant cîrculairement la batte dans la baratte, pour recueillir en une ou plusieurs masses tout le beurre qui s'est formé.
On reconnaît que le beurre se /orme dans les barattes tournantes, au son que rendent les grains ou petites masses qui tombent sur le lond.
Pour séparer le beurre du lait on enlève à la main toutes les parties du 1" qu'on peut uisir, ou bien on ôte le bouchon qui clôt les barattes tournantes, et on verse et reçoit le laitsurunetoileou un tamis, afin de recueillir toutes les portions de beurre qu'il pourrait encore contenir.
L'espace de temps vendant lequel iljaut hattre la crème pour la convertir en beurre n'est pas le même suivant la saison, la forme et la construction.de la baratte, et beaucoup d'autres circonstances. En été , dans la baratte ordinaire , une demi-heure à i d'heure sont souvent suffi sans. En hiver, une demijournée n'est quelquefois |)as de trop. Dans les serènesoù ron prépare jusqu'à 100 liv. de beurre à la fois , une neure en été et quelques heures en hiver sont nécessaires à la formation complète du beurre. Généralement il vaut mieux battre plus que moins.
Quand le beurre ne veut ptis se former^ on peut, en versant dans la baratte de l'eau chande en hiver et de l'eau fraîche en été, bàlercette formation. Un peude sel ou d'alun en poudre jetés dans la baratte la déterminent, dit-on, également. En Ecosse on igoute souvent dans ce cas à la crème fraîche un peu de crème sûre, du jus de citron, et même (ie la présore. D'après quelques expériences récentes faites en Allemagne, les enveloppes extérieures des oignons rouges ou quelques cuillerées de bonne eau-de-vie favorisent aussi cette prompte séparation. Dans les barattes tournantes qu'on ne peut immerger dans l'eau , on verse quelquefois, dans le même but, en Angleterre, 3 cuillerées de bon vinaigre pour 10 litres de crème , après que celle-ci a été fortement agitée sans succès, lie savon, le sucre, les cendres et plusieurs autres corps empêchent le beurre de se former.
S YI. — Déiaitage.
Ia sépartttion du beurre et du lait de beurre n'est jamais assez complète pour qu'il ne reste pas dans le 1*' quelques portions de sérum et de matière caséeuse. C'est à l'élimi- Dation de ces portions de matière étrangère qu'on doit procéder par une opération qu'on nomme délaitage. Cette opération, oeslinée à obtenir le beurre pur, ne saurait ^Ire faite avec trop de soin, et c'est d'elle que dépend sa bonne conservation. Seulement on peut y procéder avec moins d'exactitude quand le beurre est préparé journellement et consommé de suite, parce qu'il est alors plus délicat et que les portions de lait qui restent interposées lui donnent la saveur douce et agréable qui caractérise la crème. U procédé de dilaitage le plus usité se
réduit à jeter le beurre dans des terrines on des bacjuets remplis d'eau fraîche et pure, afin qu'il perde sa chaleur et se raffermisse. On retend ensuite avec une cuillère de bois, et on renouvelle à plusieurs reprises l'eau &alche, tout en pétrissant le beurre jusqua ce que l'eau en sorte pure et claire. On en forme alors des pelottes , qu'on place dans un lieu frais pour leur faire acquérir de la consistance , puis on le moule en cylindres ou en pains d une ou plusieurs livres, ou on en forme» suivant les usages du pays, des mottes de grosseurs diverses qu'on peut transporter au loin.
Onpétrit le beurre a^ec les mains dans près • que toute la France, en Hollande et en Allemagne; mais dans un grand nombre de lieux où cette fabrication est bien entendue, notamment en Bretagne et en Angleterre, ou fait usage pour cet objet de rouleaux, de cuillères plates ou de battoirs. Cette méthode est plus propre et influe sensiblement sur la nonne qualité du beurre. La chaleur de la main donne toujours au beurre un aspect gras et huileux que ne présente pas celm qui a été pétri au battoir. Sous ce rapport, les barattes tournantes ont un avantage marqué, en ce qu'il suffit d'inlroduii;e de l'eau fraîche dans leur intérieur, et de continuer détour-, ner en répétant cette manœuvre jusqu'à 3 et 4 fois pour opérer un bon délaitage, et à laisser le beurre dans la dernière eau pendant quelques momens, pour le rafraîchir et augmenter sa fermeté.
Le délaitage sans eau est très-usité en Bretagne, dans une partie de l'Angleterre et du Hoistein. Dans ces pays on considère l'introduction de l'eau dans le beurre comme propre à enlever à ce corps une partie de son arôme et sa couleur, ei comme nuisible à sa bonne conservation. Pour délaiter le beurre par cette méthode, on le dépose dans une terrine ou un plat très-propre, et on le pétrit avec un rouleau, un écrêmoir, une cuillère ou des battoirs pour en faire sortir le lait. Celte opération exi^e beauoouj) de dextérité, de force et d'habileté; car, si on ne délaite pas entièrement le beurre, il se détériorera en peu de temps , et si on le fatigue trop, il devient visqueux et gluant. On peut employer avantageusement à cet usage de petites presses en bois. Quand , par le pétrissage et la pression , on a enlevé la majeure partie du lait, on l'étend sur une table de marbre ou de pierre, et on le frappe et le presse à plusieurs reprises avec un linge propre et sec, pour absorber jusqu'aux dernières portions de lait. Cela fait, on le moule en livres ou eu mottes, ou bien on le sale ou on le fond. A la Prévalajre, le beurre, au sortir de la baratte, est coupe en lames très-minces avec une cuillère plate, qu'on trempe sans cesse dans l'eau , afin que le beurre ne s'y attache pas ; on le manie et remanie sur des vaisseaux de bois mouillés, qu'on peut comparer à des cônes aplatis; les beurrières les tiennent de la main gauche et laminent, battent, tournent en tous sens le beurre de la main droite, le durcissent, le salent faiblement et lui donnent la forme adoptée.
On ouvre le beurre ordinairement après le lavage, en le coupant dans tous les sens avec
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un couteau de bois émoussë ou une caillère«
Sour découvrir et enlever les poils, les débris e Hn((e ou autres impuretés qu*ii pourrait contenir.
Le beurre n'acquiert toute la saveur qu'il doit avoir suivant sa qualité, en été, que quelques heures après qu*il a été battu; et en hiver, le lendemain seulement.
S YIU — Coloration du beurre.
Pour donner au beurre cette riche couleur jaune qui distingue les produits de printemps et d*éte et ceux de bonne qualité^ on fait usage de plusieurs substances.
V Lafieur de souci. Dans le pays de Bray, lorsque les fleurs sont cueillies, on les en* tasse dans un grand pot de grès, on les foule, on ferme Te pot, qu'on dépose dans la cave pour laisser macérer. Quelques mois après toutes ces feuilles sont converties en un suc épais qu'on passe à traTcrs un linge, et qui conserve la couleur de la fleur. Une petite quantité de ce suc, dont l'expérience apprend bientôt à connaître la proportion, est délayée dans un peu de crème , et c'est ce mélange qu*on ^oute au reste de la crème lorsqu'on verse celle-ci dans la baratte. En Hollande, on suit un procédé à peu près sem* blaÛe pour colorer le beurre.
T Le rocou (Bixa orellana) bouilli dans Teau, et qu'on nomme aussi arnotto d'Espagne, est également employé en France, et surtout dans le Hoistein, pour donner au beurre une belle couleur jaune. Dans ce dernier pays on en met le soir, avant de faire le beurre, la grosseur d'un pois dans 15 kilog. (SO liv.) de crème.
3* Le JUS de carottes est encore d'un usage fréquent; seulement il demande à être ajouté en plus grande quantié.
4* Le safr€tn (stigmates du Crocus sativus\ dont il faut une très-petite quantité, est délayé d'abord dans l'eau chaude filtrée à tra-
perse f le suc des mûres, la racine d'orcanette ( Lithospermum tinctorium Lin. , Anchusa tinctoria Lam.), sont aussi employés à cet usage, et sont ajoutés en plus ou moins grande quantité , suivant la nature du beurre qu'on travaille, la teinte qu'on veut obtenir, la saiscm, la quantité de beurre, etc. L'habitude apprend oientôt è doser convenablement la matière colorante pour atteindre dans tous les cas la couleur désirée. Généralement on en emploie si peu. qu'elle ne communique jamais au beurre oe mauvais goût.
(TUI. — Méthodes diverses de fkiie le beurre.
Oa ne fait pas partout le beurre de la même manière, et nous allons faire connaître en peu de mots les procédés les plus répandus.
1* MéUtre le Uut frais. Ce procédé, qui est celui qu'on suit pour la fabrication du beurre de la Prévalaye, dans les environs de Rennes, et dans d'autres locaKtés , donne un beurre très«A» et excellent, mais moins abondant « et se conservant frais plus difficilement Dans des essais faits en Saxe , on a trouvé que
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23 Ut. 476 (24 pintes) de lait frais avaient fourni, après 1 heure 10 minutes de battage, 613 grammes seulement (1 liv. 4 onces) de beurre , tandis que, de la même quantité de lait gardé 24 heures, et toutes les autres conditions étant les mêmes, on obtenait 3 lit. 75 (4 pintes) de crème, qui avaient donné au bout d'une heure 5 minutes de battage , 998 gram. (2 liv.) de beurre. L'expérience a aussi appris que le beurre ainsi fabriqué se prend plus difncilement en masse, que les vaisseaux doivent être fort grands, et que le mouvement ou le battage doivent avoir une plus grande vitesse; que cette opération étant plus laborieuse et plus longue, rend avantageux l'emploi des machines et des animaux.
2^ Battre la crème seule. Cest le procédé le plus usité et celui dont nous avons uit connaître tous les détails.
3<* Battre la crème et le caillé. Cette méthode, employée dans quelques parties du nord de l'Allemagne, dans les provinces hollandaises au sud de Rotterdam, en Belgique et dans plusieurs comtés d'Angleterre , (TEcosse et dlrlande, est désavantageuse par la masse de matière qu'il faut battre, et parce qu'on n'a pas prouvé jusqu'ici qu'elle donnât une plus grande quantité de beurre. Ce beurre d'ailleurs est certainement inférieur à celui qu'on fabrique par la méthode ordinaire.
Dans la Campine, suivant M. Schwbhz, le lait fraîchement Uréest passéàtraversun tamis de crin et versé dans des jattes qu'on porte dans de petits celliers destinés à cet usage, et où le lait reste del2 à 24 heures pour se refroi^ dir. Ce lait est ensuite versé dans un tonneau debout et ouvert par le haut. En hiver on se dispense de faire refroidir le lait, et on le verse directement dans le tonneau, où il reste jusqu'à ce qu'il soit devenu aigre, et que le doigt presse dessus trouve de la résistance, ce qui parfois ne se produit dans cette dernière saison qu'au bout de plusieurs semaines. Arrivé à ce point, on fait l'essai du lait en refoulant la crème au fond avec la main, plongeant les doigts dans le lait qui est audessous, et en en mettant quelques gouttes dans le creux de la main. Si le lait s'y prend en masse après (juelques instans, il est propre à être battu et à faire le beurre; on le jette alors dans la baratte avec 1/18* environ aeau chaude.
L'opération du battage^ qui est assez pénible, ciure 2 heures dans la baratte à pomne et 1 heure seulement dans la baratte brabançonne. Pour hâter la formation du beurre, on verse de temps à autre dans le vaisseau, mais en petite quantité, de l'eau tiède en hiver et de l'eau froide en été. Dans la 1'' saison, quand le lait tarde trop às'aierir au point nécessaire pour le battre , on place dans le tonneau une cruche remplie d'eau chaude. — En Ecosse, surtout dans les environs de. Glasgovir, le lait est abandonné dans des vases sans qu'on y touche, et toujours couvert jusqu'à ce que la masse entière se soit aigrie et coa^ée. On veille avec soin à ce qu'aucune portion du coagulum ne soit brisée avant d'être mise dans la baratte , car sans cette précaution la fermentation putride commencerait sans qu'il fCtit possiUfi de Tarrèler. C'est
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lorsque le lait forme ainsi une masse bien homogène que Ton procède au barattage en versanlsur le laitdereaucbaulTéeà 18**ou20^ dont la quantité varie suivant les saisons.
4" Battre la crème iouzV/i^. Dans les comtés anglais de Somerset, Comwall et Devon, dit MsnansM., le lait, 24 heures après la mulsion, est mis dans des vases plats qu*on pose sur un feu doux, mais assez fort pour que le liquide approche de Fébullition en 2 heures et pas moms. Une personne le surveille, et au moment où une nulle ou un bouillon se manifeste, on Tenlève du feu et ou le laisse reposer 24 heures. Au bout de ce temps , si la quantité de lait est considérable, la crème a un pouce ou plus d*épaisseur. On la tranche avec un couteau et on TeulèvcLe Isit, après eette opération, ne contient plus guère que du fromage et du sérum. Les fermièi es as* surent que par cette méthode on obtient un
3uart de beurredeplus, et que quelques coups ans la baratte oonnent un excellent produit.
S DL^ neorre de petit-lait.
Ce beurre, qu'on fait surtout dans les paya où se fabriquent les fromages, est celui qu'on retire du petit-lait qui découle spontanément du caillé, ou qu'on obtient par la pression du froma|(e. Il est toujours inférieur en qualité à celui fait avec la crème de lait frais ou le lait et la crème battus ensemble.
Ilya-^esDècesdepetit-kUty leaier/ et le hianc. Le 1*' s'échappa naturellement du caillé; le second est celui qu'on obtient par la pression.
Il y a plusieurs méthodes pour obtenir le beurre du petit-lait. Dans certaines laiteries tout le petit-lait qu'on retire des fromages est mis dans des vases pendant un, deux,ou plusieurs jours ; après quoi on l'écréme, et ce qui reste est donne aux veaux ou aux cochons. On fait bouillir dans une bassine ou un chaudron la crème qu'on a levée, puis on la met dans des pots ou elle reste jusqu'à ce qu'on en ait assez pour la battre, opération qui dans une laiterie importante doit être faite au moins 1 à 2 fois par semaine.
Une autre méthode plus en usage consiste à mettre le petit*lait vert sur le feu, dans un chandron, aussitôt qu'on l'a recueilli des baquets à fromaee. Quand il est bouillant on y verse de Teau froide ou du petit-lait blanc, ce qui fait monter une écume blanche, crémeuse et épaisse,que la fille enlève à mesure qu'elle se forme et qu'elle met dans des terrines où elle reste jusqu'à ce que cette crème soit battue.
Le petit-lait blanc, au moins celui qui n'est pas employé à faire monter la crème du petit-lait vert bouillant, est mis dans des terrines comme du lait ordinaire pour que la crème monte. Quand on lève cette crème on la joint à celle qui provient de Fébullition et on les bat ensemble. Les Hollandais batlent quelquefois la totalité du petit lait-vert et blanc pour en retirer le beurre qui n'exige pas plus d'une heure de battage.
Les vachers du Cantal mêlent au petit-lait qui s'écoule dufiromage 1/12 de lai tfrsis, laissent reposer le tout dans des vases de bois, et au bcNii de quelques jours enlèvent une crème
dont ils font un beurre blanc d'assez bon eoût. Salé et conservé à la cave dans des feuilles de genliane,il devient rouge orange et d*un goût acre et piquant.
S X.— Conservation du benne.
I. Beurre /rais, ^ Le beurre récent doit èlre conservé dans un lieu très-frais, ou tenu dans un vase placé dans de Teau fraîche qu'on renouvelle plusieurs fois par jour, ou enveloppé dans un linge blanc de lessive,qu'on tient toujours humide. Mais, quelles que soient les pré cautions qu'on prenne, il ne tarde pas, surtout quand il fait chaud, à s'altérer au contact de 1 air, et à devenir rance. Les ménagères ne manquent pas de recettes pour lui rendre sa fraîcheur; mais c'est en vain qu'on le lave à l'eau pure, avec du lait frais ou de Teau-devie, etc., on ne lui enlève pas entièrement son mauvais goût. La fabrication du beurre n'étant pas égale dans toutes les saisons, il faut donc, pour le préserver de toute altération, et surtout si on veut le transporter au loin , employer des moyens de conservation qui consistent à le saler ou à le fondre. C'est de préférence en automne qu'on s'occupe de cette opération.
II. Beurre salé. — Le choijgd'un je/ propre à saler lebeurren*estpas indifférent; on ne doit employerque celui qui, par une lon^e exposition à Tair, a perdu tous ses sels déiiquescens, ou qui attire peu l'humidité et n'a plus ni ftcreié ni amertume. La bonne conservation du beurre avec ses qualités dépend de la manière dont il a été salé.
Dans lepay^s de Bray, le beurre, après avoir été soigneusement lavé, est étendu en couches minces sur une grande table très-propre et humide, et on répand dessus, pour chaque 1;2 kik)g. (1 liv.) de beurre, 80 eram. (1 once) de sel desséché au four et broyé dans un mortier de pierre ou de bois, et on pétrit le tout avec les mains ou mieux avec un rouleau de bois jusqu'à ce que le sel et le beurre soient bien incorporés. On emploie le sel gris de préférence au blanc. Dans d'autres localités on commence par laver de nouveau le beurre à l'eau fraîche, puis dans une forte saumure dans laquelle on le laisse environ une semaine à la température la plus froide possible et sous forme de petits pains^ de la largeur et l'épaisseur de la main. Ensuite on le repétrit, on le reforme en pains qu'on place dans des vases de bois ou de terre . en saupoudrant leurs intervalles d'une quantité variable de sel.
Dans le Holstein et en Angleterre on pense qu'il ne faut pas trop fatiguer le beurre par le pétrissage avant la salaison, et que plus il est salé fhiîs à une température qui ne dépasse pas 10*, plus il conservera son goût agréable et sera facile à garder et à transporter au loin. Le sel qu'on répand alors dessus est réduit en poudre fine, et la masse est travaillée avec soin pour y répartir le sel bien également. On choisit aussi bien qu'en Hollande, un sel pur, blanc et de la meilleure qua- Uté.
Quant à la quantité de ^ qu'on ajoute au beurre, elle varie suivant la qualité de celuici et la pureté du sel. Plus le beurre est de
LIV. IT
boone qualilé, moindre doit être la quantité de sel , et réciproquement Un demi-kiloe. (1 Uy.) de sel pour 6 à 10 kilog[. (12 à 20 liv.) oe beurre sont les limites ordinaires. Cette quantité varie encore selon qu'on veut transporter le beurre plus ou moins loin, dans des climats chauds ou froids , ou le conserver dans un lieu plus ou moins frais, ou suivant qu'on veut faire du beurre détni-sel, du beurre salé ou du beurre sursalé. Il est inutile de dire que le beurre est d'autant plus agréable qu'il possède la faculté de se conserver avec la moindre quantité possible de sel.
Onprépare une excellente composition pour conserver le beurre, suivant Twamlbt, en réduisant en poudre fine eten mêlant ensemble une partie ae sucre, une partie de nitre et deux parties du meilleur sel commun. On ajoute 30 gram.(lonce)decette composition à chaque 1/3 kil.(l liv.) de beurre dès que celui-ci a été débarrassé de son petit-lait; on pétrit attentivement et onmetenbarils.Le beurre préparé de cette manière n'atteint sa perfection qu'au bout de 15 jours après qu'il a été salé.A cette époque il a un goût riche et moelleux et se conserve ainsi plusieurs années.
Le beurre SMC se met dans des pots de terre des corbeilles^ des baquets, des tinettes ou des barils de bois.
Les pots étant échaudés à l'eau bouillante, écurés, rincés, et séchés, on y foule le beurre jusqu'à 3 pouces des bords, et on laisse reposer 7 à 8 jours. Au bout de ce temps le beurre, qui a diminué de volume, se détache du pot; on peut le fouler de nouveau, ou bien remplir le vide qui s'est formé avec une saumure ou dissolution de sel épuré et d'eau chaude assez concentrée pour qu'un œuf y surnage, et qu'on verse peu-à-peu jusqu'à ce que le beurre en soit bien recouvert Quand le beurre est destiné au transport, on remplit le vide avec du sel blanc dont on forme aussi une couche d'un pouce environ à la surface.
Les meilleurs pots^ qui sont, au reste, de forme et de capacité variables, sont ceux en grès, en faïence ou en porcelaine. Les 1*", qui sont les plus communs, sont connus dans divers pays sous la dénomination de pots de Talùvande, nom d'une commune du Calvados près de Vire, où on les fabrique.
Les barils sont aussi, suivant les pays, de diverses grandeurs; on y foule le beurre comme dans les pots, en laissant par-dessus un espace vide qu'on couvre d'une couche de sel de 1 pouce d'épaisseur. Le vide qui ae forme au bout de 8 jours est de même rem-
ÏAi avec de la saumure ou du sel, afin d'éviter e contact de l'air qui fait rancir très-promptement le beurre.
Le beurre préparé suivant la méthode de TwAMLET, avec le nitre, le sel et le 8ucre,étant pressé fortement dans les barils , on unit sa surface, et s'il se passe encore quelques jours avant qu'on en ajoute de nouveau pour remplir le vase, on recouvre ce beurre d'un linge propre sur lequel on pose un morceau de parchemin humide, ou à défaut de celui-ci, un linge fin imprégné de beurre fondu et qu'on fait adhérer tout autour sur les parois du baril: quand on veut ajouter du beurre on enlevé la couverture, et on foule k nouvelle couche aussi exactement que pos-
sible sur l'ancienne; on unît de nouveau, on replace les linges, on verse uu peu de beurre fondu surtoutes les fissures, pour intercepter l'air, on saupoudre de sel et on fixe solidement le fond.
On doit préparer.apec soin les barils avant d'y déposer le beurre, en les exposant 3 ou 8 semaines à l'air, et les lavant fréquemment. La méthode la plus prompte est celle où l'on emploie la chaux vive, on une dissolution bouillante de sel ordinaire, pour les frotter à plusieurs reprises; après quoi, on les rince à l'eau froide, puis on les fait sécher. Quand on est sur le point d'en faire usage, on recommence ces opérations, et au moment d'embariller le beurre, on les frotte soigneusement partout avec du sel. Enfin on bouche toutes les fissures avec du beurre fondu, qu'on fait couler entre les joints des douves et du jable, ourainure du fond. En Hollande, les barils, avant de s'en servir, sont remplis pendant 3 à 4 jours, avec du petit-lait sûr, puis lavés avec soin à l'eau pure et séchés.
Le bois dont on/ait les barils est ordinairement le chêne; mais on a remarqué, surtout lorsqu'il n'y a pas long-temps qu'il est abattu, qu'il communique souvent au beurre une dis-
r[)sition à se rancir, qu'on attribue à sa sève et l'acide pyroligneux qu'il contient. M. Mdir, pour éviter ce défa.ut, coupe le bois en douves de longueur et le tient immergé dans une chaudière rem plie d'eau qu'il porte à uneébullition soutenue pendant 4 heures. Au bout de ce temps le bois, débarrassé de son acide , est desséché ; il est devenu plus compacte et plus ferme, et est susceptible d'ailleurs, pendant qu'il est encore chaud, de recevoir aisément toutes les formes. La Société d'agriculture de la haute Ecosse pense que le Bois du tilleul est le plus propre à la fabrication des tonneaux , comme étant, suivant elle, exempt d'acide pyroligneux. Le peuplier, le saule, l'érable, etc., sont aussi trèspropres à cette fabrication. Dans le Holstein on regarde le hêtre comme le plus convenable à cet usage: on croit qu'il conserve le beurre bien plus long-temps sans lui communiquer le moindre goût On abat les arbres en décembre et janvier, et on les débite en
{>lanches qu'on plonse pendant un mois dans 'eau courante. Au Bout de ce temps on les retire pour les faire sécher dans un lieu couvert et bien aéré , et ce n'est qu'au bout d'un an qu'on en fabrique des tonneaux.
Le beurre salé est conservé à la cave. Si on l'entame pour le consommer de suite, il suffit de l'enlever bien également par couches et de le maintenir couvert. Mais si l'on n'en fait usage qu'à des intervalles éloignés, et qu'on ne referme pas le tonneau avec soin, il contractera promptement un goût rance. Pour prévenir cet accident, on verse dessus une forte saumure lorsqu'elle est froide, qui altère, il est vrai* la qualité du beurre, mais à un degré moindre que si on le laissait rancir. IIL Beurre fondu. — La fusion est un autre moyen de consei'ver le beurre qu'on destine à être gardé très -long- temps ou qui doit être expédié dans les pays chauds. Pour purifier le beurre par la fusion on le place cinns un chaudron de cuivre , sur un feu doux. Quand il est devenu liquide, il monte i
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la surfmoe une ëciuii^ qu'on enlève, et les impuretés se précipitent au fond du chaudron. On augmente encore insensiblement le feu jusqu^è ce que le beurre bouille , tonjours en écumant, et en remuant pour empêcher que les matières précipitées ne brûlent au fond. L'opération est terminée lorsqu'il ne s'élève plus d'écume et que le liquide est transparent. Alors on le sale, on le laisse se refroidir dans le chaudron jusqu'à ce qu'on puisse y tenir le doiet, puis on lie décante doucement , jusqu'au dépôt, dans des pots qu'on a fait chaufTer ou aes barils qu'on couvre avec soin et qu'on porte à la cave.
En Angleterre on suit une méthode préfé' /w^iSe en mettant le beurre dans un chaudron placé lui-même dans une chaudière contenant de l'eau (baiu-marie) qu'on chauffe jusqu'à ce que ce beurre entre en fusion. On le maintient en cet état, pour que le dépôt se forme; on le laisse alors refroidir, et quand il est devenu opaque on en sépare la partie épurée qu'on sale et qu*on embarille comme le beurre ordinaire. Suivant Andbhsoii ce beurre peut se conserver doux et sans sel , en y «joutant seulement 1 once de miel par livre de beurre, et en incorporant soigneusement les deux substances. Ce mélange ditil, a un goût agréable et se conserve plusieurs années sans rancir*
BL Tb^nami a recommandé .la méthode usitée chez les Tatares, el qui consiste à faire fondre le beurre aubain-marie,à une chaleur qui ne soit pas an-dessus de 83* cent., à laisser le dépôt se rassembler, et, lorsque le liquide est transparent, à le décanter ou le passer à travers une toile et le fidre refroidir de suite dans de l'eau de fontaine très-fralche. Le beurre ainsi traité se conserve, dit-on, frais pendant 6 mois et plus.
% XI.— Altérations da beurre.
Le beurre est mn corps si délicat qu'il n'est pas rare de Ini voir contracter diverses altérations dont il est difficile souvent de se rendre compte, mais auxquelles, dans tous les cas, on ne peut remédier sans lui enlever encore quelques-unes des autres propriétés qui le distinguent Voici les principales :
1* Beurre nuice.La rancidité est due à une préparation malpropre, à la présence de matières étrangèrâs, au contact prolongé de l'air, à un délaitage imparfait, à la vétusté, etc. Tontes les recettes proposées pour la combattre sont à peu près impuissantes.
T Beurre amer. Le beurra contracte de l'amertume quand il est fabriqué avec du lait on de la crème amèra,de la crème trop vieille et qui a éprouvé un commencement de déoomposltion, et, selon Tbabh, quand on donne du sel en trop grande quantité aux vaches,
S'en leur fait manger de la farine, ou qu'on nourrit seulement de pommes-de-terra crues ou de paille.
3* Beurre à goût désagréable^ Ce goût est attribué à des causes tras-diversës. Au nombre decellesqui sont les plus connueson place un batta^ trop précipité et trop violent, un lait qui lui-même à un goût désagréable parce que les iraches ont mangé des feuilles sèches,
des turneps, des faunes depommes-de-teri*«, des herbes des prairies fumées avec des matièras animales ou des excrémens, etc. Quand la crème est restée trop long-temps sur le lait, on obtient aussi souvent un beurred'une saveur peu agréable.
4* Beurre mou^ visqueux. huHeuXySpongieux. Un battage à une température trop élevée, un mode incomplet et malpropre de fabrication, un délaitage mal fait^ un pétrissage trop prolongé, ou des manipulations trop fréquentes avec les mains, etc.. sont lescauses les plus ordinaires de ces altérations.
5* Beurre pâle. C'est un défaut qui est dû souvent à la saison, à la mauvaise qualité des pâturages , à la nature des allmens des vaches, à la température trop élevée dans le battage, ou au peu de soin qu'on a mis à purifier le beurre par des lavages ou un pétris* sage soigné.
6* Beurre fromageux. Il est touiours de <|ualité inféneure et dénote une fabrication imparfaite.
7° Beurre sec. On l'attribue encore aux causes précédentes , et à ce que la crème s'est dégagée avec trop de lenteur sur le lait par suite d'une température trop basse.
S* Beurre à saveur de graisse. Les benrres d'hiver, ceux faits avec de la crème levée sur du lait aigre, oui ont été battus avec trop de force ou à une haute températiure, sont sujets à cette altération.
S Xn^^Moulage et transport des beurres.
Chaque pays a sa manière de mouler ses beurres. Le plu a ordinairement, les beurres frais communs sont moulés en cylindres de 3 pouces de diamètre sur plusieurs pouces de longueur, qui pèsent une livra ou deux livres, ou bien en pains an moyen de moules ou de formes très- variés dont ils reçoivent des marques, empreintes ou omemens arbitraires.
Les beurres fins sont au contraire moulés en mottes de grosseursvariéesetde différens poids qu'on forme à la main, au battoir, ou dans des jattes, terrines ou moules appropriés à cet usage. En Hollande, on donne surtout au beurre d'herbe ou de printemps mille formes diverses, telles oue celles de montons, de pyramides, de bouquets de fleurs, etc.
Le transport des beurres se fait facilement, quand ils sont salés^ dans des pots de ^frès dont la grandeur varie de 1/4 ou 1/2 liv. jus-
gu'à 40 livres, ou dans des tinettes^ baquets, arils qui en contiennent depuis 60 jusou'à 400 ll^es et au-delà. Le beurre le plus cher et le meilleur de la Prévalaye, est emballé dans des corbeilles^paniera ou petites mannes sans anse, carrés ou oblongs, revêtus en dedans d'unmoreean de toile fine ou de mousseline recouvert de sel de Guérande. Quant aux beurres frais communs, on les entoure de feuilles de choux, de bette blanche, de vignes, on d'arroche des jardins (bonne-dame, A tri" plex hortensis). Les mottes de beurres fins sont enveloppées d'une mousseline, ou d'une toile fine , lessivée, rincée et humide qu'on peut recouvrir de feuilles de choux , ou de plantes grasses, pour conserver la fraîcheur*
so
Les uns et les autres sont ensuite emballés 1
dans des paniers oblon^s garnis de paille,
qui en contiennent 100 liv, et au-delà, et ex- 1
pëdlës ainsi jusqu'à des
lieues.
diatancea de SO F. M.
qui Fig
Sbgtioii m. -^Laiterie à fromage.
ART. i*»i— Composition des fromages en général.
Le fromage est un aliment bien connu, que Ton prépare avec le lait de divers animaux. Le lait de vache est celui que Ton emploie le plus communément. Dans quelques contrées on fait usage dans sa fabrication du lait de brebis ou cui lait de chèvre, seuls ou mélangés avec celui de vache.
Si l'on abandonne le lait à l'air libre dans un vase, à une température de 18 à 20**, ce liquide ne tarde pas à s'aigi*ir, puis à se coaêuler spontanément La même chose arrive lorsqu'on y verse certaines substances. Le lait se sépare alors en deux parties ; Tune solide , à laquelle on a donné le nom àe matière ca^ séeuse ou de caillé, et qui contient la plus grande partie du beurre et le caséum, c estâ-dire Xtfromoffe proprement dit, et Tautre,
3ui est liquide, et qui est connue sous le nom e sérum , petit-lait ou iaitie.
Le beurre a été de notre part l'objet de détails assez étendus pour qu'il soit inutile de revenir sur ce sujeL
Le caséum, ou la matière caséeuse pure, est blanche, solide, un peu élastique, insoluble dans l'eau froide, se divisant dans l'eau bouillante^presque insipide à Fétat frais,acquérant une saveur acre, piquante, si on la conserve quelque temps, et passant même promptement à la décomposition putride, si on la laisse en contact avec un air numide et chaud. Desséche avec les précautions convenables, le caséum se conserve long-temps sans altératîoO| sortoul si onaleaoin de le mettre à l'abri
de l'air et de Thumidité. C'est le produit le plus animalisé du lait, et par conséquent le plus nourrissant.
Le sérum, ou petit-lait, est un liquide clair, d'un jaune verdfttre, d'une saveur douce, sucrée, lorsqu'il est frais. Si on l'expose à l'air et à la chaleur, il s'aigrit promptement, et se convertit en vinaigre.
Ces 8 principes constituans du lait n'étant réunis que par une faible affinité, se séparent ordinairement par le repos; mais, pour la fabrication du fromage, cette séparation n'est pas souvent assez complète, ou bien elle est trop lente, et c'est pour la hâter et la favoriser qu'on a recours à des substances ou préparations particulières qu'on mêle avec le lait.
Le nom de fromage est, à proprement parler, appliqué au caillé qui a été soumis à plusieurs opérations qui l'ont converti en une substance alimentaire et stimulante^ qui peut se conserver pendant un temps plus ou moins Ions.
Les meilleurs fromages se fabriquent en Europe, et plusieurs contrées ou localités sont renommées dans ce genre d'industrie, ainsi la Hollande, la Suisse, l'Italie, l'Angle^ terre, la France, jouissent, à cet égard, d'otie certame célébrité.
Il existe une grande variété dans les fromages sous le rapport delaconsistance,de la saveur, de la pâte, et de la durée; mais il est à peu près certam que ces différences tiennent piutôtaux divers procédés de fabrication qu'à la nature des pftturaees et au çlimatLa composition ou la nature chimique du lait est à peu de chose
nrrÉRIETJR de la FROMAGERtE«
Srès la même chex les femelles des animaux omestiques rumiaans ; les principes consti-* taans n*en varient guère que par leurs proportions. Plusieurs essais heureux ont déjà démontré que partout où les animaux seront convenablement nourris et traités, en suivant les procédés et les méthodes adoptées dans telle ou telle autre localité, on parviendra, plus ou moins, à imiter toutes les espèces de iromages exotiques; ainsi, nous possédons dé-
Î'à des fabriques de fromages qui imitent paràitement ceux de Gruyères et de Hollande, et tout porte à croire que nous verrons bientôt Cabriquer en France du Parmesan, du Stilton, du Gloucester, etc.
// serait donc facile de s'affranchir du tribut de cette nature, que nous payons aux étrangers. La France ne manque m de bons pâturages, ni de bonnes races appropriées à chaque localité. Il ne s'agit que de nourrir et de gouverner le bétail convenablement, et de mettre en pratique les procédés usités aiU leurs. Cest dans ce but que nous offrirons sommairement aux agriculteurs la collection des procédés suivis pour la fabrication des diverses sortes de fromages, surtout de ceux qui sont les plus recherchés pour leur saveur agréable et leur facile conservation. Quoique les bornes que nous nous sommes fixées ne nous permettent pas d'entrer dans tous les détails que comportent le sujet, nous ferons en sorte que rien d'important ne soit omis. Noua avons puisé aux meilleures sources, nous avons comparé et discuté les diverses manipulations, recherché les causes qui font varier la qualité des fromages, et étudié sur les lieux plusieurs de ces procédés; c'est le résultat d'un travail ainsi élaboré que nous livrons aux cultivateurs. Ce précis pourra servir de guide à ceux qui voudront essayer ce genre d'industrie.
àBT. n. — De t atelier et des ustensiles de la fromagerie.
% V^, — De la Fromagerie.
Détendue et la construction de la fromagerie, ou laiterie à fromage, dépend de son importance et de la localité. Elle doit être, autant que possible, composée d'un bâtiment^ non compris l'étable, août les divisions ou dépendances sont au nombre de quatre ; savoir, le laitier, la cuisine ou atelier, le saloir et le magasin.
Le laitier est l'endroit oh Ton dépose et où Ton mesure le lait dès qu'il est apporté par les personnes chargées de la traite. La construction de cette partie du bâtiment a été donnée précédemment avec tous les détails nécessaires ; nous rappellerons seulement qu'il doit être isolé, si on le peut; que sa température doit être maintenue aussi uniforme que possible , et que la plus convenable est celle de 10 à 13* degrés du thermomètre centigrade. Cest dans cette pièce que se conserve le Idit de chaque traite, jusqu'au moment où il est converti en fromage.
La cuisine^ atelier, ou chambre de travail, est attenante ou placée près du laitier; à Fun des angles est pratiquée une cheminée. Il serait sans doute avantageux d'y établir un four- .av«G un» chaudièra en oii-
vre ou en fonte, pour chauffer le lait au bainmarie, c'est-à-dire par l'intermède de l'eau chaude. La grandeur de la chaudière dépend de la quantité de fromage qui doit être fabriquée par jour; sa contenance varie de 3à 5 hectolitres (322 à 537 pintes). Voici la forme de ce fourneau {fig. 32) : A est le massif du fourneau construit en ma- Fi g. 32.
connerie ou en briques ; B le cendrier creusé enterre etde^ ir> à 21 cent. ( ii h 8 po.) en carri^ ; G le foyer, de Tî à 37 cent ( i *: à 14 po. ) de hauteur, Û la chaudière en fonle ou mieuxen enivre, quiest rjïïde et de forme conique, de 65 cent. (2 pi.) de diamètre eu haut, 32 cent. (1 pi.) au fond, et 63 cent. (2 pi.) de profondeur : elle est encaslrc*e sur un tiers environ de sa hauteur, dans la maçonnerie, sur laquelle elle repose au moyen d'un collet ou ••ebord qu'elle porte à sa partie supérieure. E est un espace vide laissé entre la chaudière et les parois du fourneau, dans lequel circule la flamme, ainsi que la fumée qui s'échappe parla cheminée G. Uneseconde chaudière F est placée dans celle qui est fixée et à 64 millim. (2 po.) de son fond. Son diamètre est un peu moindre que celui de la première, et elle est appuyée sur elle au moyen d'un rebord dans lequel on ménage des trous pour donner issue a la vapeur de l'eau qu'on verse dans la première cnaudière D jusqu'en 1 1, c'est-à-dire environ jusqu'aux deux tiers de sa hauteur.
Pour enlever la chaudière intérieure, quand cela est nécessaire, on fixe deux forts anneaux A A sur son rebord ; dans ces anneaux on passe un bâton ou deux cordes munies de crochets, et attachées à une autre corde qui passe sur une poulie fixée au plancher, ou sur une potence mobile. Cet appareil aurait l'avantage de ne pas trop échautTer l'atelier, et, dans la manutention des fromages cuits, l'ouvrier ne courrait aucun risque de brûler la matière ; il serait d'ailleurs beaucoup plus àson aise, la chaudière ayant plus de fixité.
Le saloir. C'est une pièce dans laquelle s'opère la salaison des fromages. Dans la plupart des fromageries, on sale dans la cuisine, mais il vaut mieux avoir une pièce particulière pour cet objet On dresse dans ce saloir des rayons ou étagères pour poser les fromages, et il contient aussi une ou plusieurs f>resses. Cette pièce doit être dallée ou carreée, le plancher étant l^èrement en pente pour l'écoulement des eaux de lavage. Dans quelques laiteries le sol esl en mastic bitumineux, qui est aussi uni et aussi dur que d« marbre:
Le magasin, ou chambre à fromage. C'est dans cette pièce qu'on arrange sur des tablettes, que l'on soigne et conserve les fn>mages jusqu'à ce qu ils soient passés et bons pour être livrés au commerce ou à la ooiw aonuMlkMu Le oMigaaio peut être placée a»-
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dessasde Time des trois antres pièc6s,oomine un grenier. Si on le olace an-dessus du saloir, on pratique dans le plancher une trappe pour passer les fromages de main en main, ce qui économise beaucoup de temps lorsqu'on fabrique des fromages de petite dimension. Dans le Lodësan , le magasm est une espèce de cellier. Les cares voûtées et aérées conservent très-bien les grosses formes de Gruyères, et c'est à ses caves à fromages que Roquefort doit la réputation de ses produits.
L'exposition des bâtimensde la fromagerie doitétre la même que celle de la laiterie ordinaire, afin que la température ne soit pas trop chaude en été et trop froide en hiver. Le laitier et le magasin doivent être au nord. Pendant les grandes chaleurs, et lorsque les ressources locales s'y prêtent, on rafraîchit le premier au moyen d un courant d'eau vive
?u on fait passer au milieu. Le magasin doit Ire soigneusement garanti de l'accès de la lumière, de l'air froid et humide, des mouches et autres insectes, et des animaux nuisibles, tels que rats, souris, etc.
$ n.— Ustensiles et instruiuens.
Les ustensiles et instrumens, communs à toutes les laiteries, tels que seaux, couloirs, passoires, écumoirs ou écrémoirs, coupes, baquets, bastes ou rafralchissoirs , etc. , doivent être accompagnés dans une fromagerie des ustensiles et vases suivans, qui suffisent pour tontes les opérations ordinaires.
1<* JBaquets à fromages de différentes grandeurs, plus on moins larges et profonds, suivant la quantité de lait à manipuler; c'est dans ces vases qu'on met en présure, qu'on rompt et que l'on divise le caillé.
y Couteau à fromage. Cest une espèce de
spatule ou une épée de bois (Jig. S3}, aussi
Fig. 38. mince crue possible sur
les bords , et qui sert à
rompre le caillé.— Dans
longues de 38 centim.
(12 po. ), larges de 3 déc.
(15 lignes ) près le manche, s'amincissant vers la pointe où elles n'ont plus que 2 cent (9 lign.).
Leurs bords sont mousses et se terminent en s'arrondissant à peu iirès comme un couteau à papier en ivoire: es lames sont placées à 27 millim. (1 po.) en* Tiron de distance l'une de l'autre.
8* Linges ou toiles à fromages, ou morceaux de toile plus ou moins fine de diverses dimensions, dans lesquels on enveloppe les fromages qu^on soumet à la presse. Dans le Gloucester, ces linges sont clairs et fins comme de la gaxe.
4* Bonds k nx>mages. Ce sont des pièces de bois bien homocène et ne pouvant se déjeter, lisses et unies des deux côtés, et épaisses de 37 à 40 millim. (12 à 18 lig.) ; ces ronds ont le même diamètre que les formes, et sont un
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S BU plus épais an milieu que sur lea bords, n s en sert pour couvrir les fromages qu'on met en ivresse. D*autres ronds plus larges sont destinés à supporter les fromages nouvellement faits et qu'on dépose au saloir.
5* Formes^ moules. Ce sont des cercles de sapin ou de hêtre {fig. 84), qui ont 14 à 16 cent. (6 à 6 pou. Fig. 34.
ces)dehau- ^
teur , 10 roill.(6lig.)
d*épais seur et 1 met. 85 (5 pi.) de longneur.Une
extrémité rentre sous l'autre d'environ 1/6 de lacirconférence. A celte extrémité, qui glisse sous l'autre, on a fixé par le milieu un morceau de bois, qu'une rainure ou gouttière traverse dans les 2/3 de sa longueur. Celte gouttière sert à v passer la corde qui tient à rautre extrémité extérieure du cercle et par le moyen de laquelle on resserre ou on lâche celte extrémité suivant le besoin, et on maintient le tout en place, en liant au morceau de bois, par un simple nœud, le bout de la corde qm glisse dans la gouttière. Tels sont les moules employés pour la fabrication du Gruyères. On en fait au^i dont on peut à volonté augmenter ou diminuer le diamètre au moyen d'une corde qui enveloppe la circonférence, et qui étant fixée à l'une de ses extrémités, s'attache, par différentes boucles nouées sur la longueur , aux divers points d'une pièce dentelée fixée dans le bois du cercle. En Hollande, ces formes sont faites au tour et creusées dans un seul morceau de bois. Dans le Gloucester elles sont construites diaprés le même principe, et le fond est uni extérieurement afin qu'elles se servent réciproquement de couvercles, lorsqu'on en Ïdace plusieurs les unes sur les autres sous a presse. Les dimensions les plus convenables sont, pour le double Gloucester 40 cent. (15 ];2 po.) de diamètre et 11 cent. (4 1/4 po., de profondeur ; pour le simple, on ne laisse que 6 cent. (2 po. 1/2 ) de profondeur pour le même diamètre. Il est utile d'avoir un grand assortiment de formes de diverses grandeurs, ou suffisamment au moins pour contenir tout le fromage fabriqué pendant 4 à 5 jours.
6<* moulin pour rompre et broyer le caillé. Cette machine (y^. 85 et 86), de l'mvention de M. Rob.
BABLA8,est
ainsi construite : aa est une trémie de bois de 58 cent.
( 17 po. )' sur40cent (14po.} à la partie supérieure, et de 27 cent. ( 10 po.)dehauteur;6&un cylindre
Fig. 85.
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de bois dur de 18 cent. (G po. 3/4) de long et de 9 cent. (3 po. 1/2) de diamètre; il est tra- ▼ersé par uo arbre «n fer de 32 cent. (12 po.) de longueur, qu'on met en mouvement au mojen de la manivelle df. et porte à sa périphérie 8 séries de 16 chevilles chacune. Ces chevilles on dents, au nombre de 128 en tout, sont en bois dur, carrées , de 9 mi 11.(4 lig.)de côté, en saillie de 11 mill. (4 lig. 1/2), et coupées toutes élément et carrémeni à leur partie supérieure, ce sont 2 coins de bois destinés à remplir à peu près le vide oui existe entre les parois opposées de la trémie et le cylindre ; ces coins reposent, afin de les maintenir en place, dans des coulisses de bois clouées à la partie inférieure de la trémie, et à leur lace antérieure ils sont armés de 9 chevilles en bois placées horisontalement et posées de manière à passer sans frottement rude entre celles du cylindre. Ouandonveut se servir de la machine, on poseles brasee sur un tonneau ouvert, on jette du caillé dans la trémie, on tourne la manivelle dans l'une ou Tautre direction, et le caillé tombe aussitôt en bouillie au tond du tonneau. Pendant qu'on tourne la machine d'une main, on se sert de l'autre pour presser le caillé et l'engager entre les chevilles. La propretéétant une chose importante lorsau'il s'agit de la fabrication des fromages, diverses parties de la machine ne sont pas assemblées à demeure et peuvent être démontées pour être nettoyées et lavées séparément; pour cela l'arbre du cy* lindre repose de chaque côté sur un coussinet en bois /, qui glisse dans une coulisse oii il est retenu par un cliquet. Veut-on net* loyer la machine, on pousse le cliquet, on enlève le coussinet, on dévisse la manivelle, on retire de ce côté le fond des bras ee, et enfm on fait glisser le cylindre et les coins ce en dehors pour les laver dans toutes leurs parties. Pour empêcher le caillé de passer sur les côtés de 1 arbre du cylindre, celui-ci entre légèrement par ses 2 bouts dans des entailles circulaires faites dans les parois opposées de la trémie.
7* Tabie pour pétrir le fromage et le mettre en forme {j^. 37). Autour de cette table Fig. 37. est pratiquée
une rainure par laquelle s'écoule le petit-lait; elle est légèrement inclinée du côté d'une petite rigole au-dessous de laquelle on place un baquet.
8" Presses de différente force. Ces instrumens varient beaucoup suivant les localités.Le point important, c'est qu'elles exercent une pression bien également répartie sur toute rétendue de la surface du fromage. Quelquefois ce n'est, comme dans les chalets suisses, qu'une simple planche, ou une caisse chargée de pierres qu'on élève et qu'on abaisse avec des cordes fixées à des poulies, un levier ou un treuil, etc. Nous ferons connaître plusieurs de ces instrumens lorsque nous aonnerons des détails sur la fabrication propre à chaque fromage, et nous nous contenterons
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ici de décrire une presse en fonte fort ingénieuse et très-commode récemment inventée en Angleterre.
Dans cette machine l'effet est produit de la manière suivante :— La forme qui contient le caillé est placée sur le plateau inférieur A (/f^.38); le plateau supérieurs descend dessus et le com- „.
prime. Il y a '^'S- ^»-
2 modes de pression, l'un prompt et facile, jusqu'à ce que la résistance devienne grande, et l'autre plus leul , mais plus
puissant, dont on fait usage pour terminer l'o-
Î>ération. Sur 'axe C de la roue O est un pignon de 8 oenls que l'on ne voit pas dans la gravure, et qui s'engrène dans la crémaillère R. Sur l'arbre £ est un autre pignon aussi de 8 dents, caché par les autres parties, qui engrène dans la roue D de 24 dents. Cet arbre E peut être tourné par la manivelle H de telle manière que la crémaillère descende de 8 dents et que le plateau B s'abaisse jusqu'à toucher le fromage et commence la pression; mais lorsque la résistance devient considérable, on a recours au second moyen pour agir sur la crémaillère. Sur l'arbre E, outre le pignon ci-dessus mentionné, est fixée une roue à rochet F. Le levier I, qui, par la fourchette qui le termine, embrasse la roue F, a également son point d'appui sur cet arbre, autour duquel il peut tourner librement. Dans la fourcnette du levier I est un cliquet G, qu'on voit séparé en G, et qui, en tournant sur le pignon K, peut être engagé dans les dents de la roue à rochet F. Au moyen de cette disposition, lorsque le levier I est élevé au-dessus de sa position horisontale et que G est engagé dans F, l'arbre E et ses pignons seront tournés avec une grande force quand on fera descendre l'extrémité du levier I; et en l'élevant et l'abaissant alternativement, on ponrra donner au fromage tous les aeçres nécessaires de pression.Après cela, si l'on veut continuer à presser et suivre tous les deçrés d'affaissement graduel du fromage, on élèvera le levier audessus de sa position horisonlale, et on suspendra à son extrémité le poids W, qui le fera descendre à mesure que le fromage ce-* dera. En poussant la cheville, ou goupille P dans un trou ménagé à cet effet dans le bâtis en fonte, on peut arrêter cette pression et empêcher toute descente ultérieure du plateau B.
9* Séchoir ou casier mobile sur son axe. Cette machine, très-commode (Jts^. 39), économise beaucoup de temps et de place et hâte
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Fig. 39. Suisse , en une branche de sapin {fig. 4u
Fig. 40.
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la maturité des fromages. Elle est de l'invention de M. BunTON, et consiste eu 12 tablettes épaisses assemblées dans 2 fortes barres, et portant par-dessous une série de baguettes clouées par paire qui servent à retenir les fromages quand on fait tourner la machine. Ce châssis est suspendu entre 2 pivots fixés dans un fort bâtis, ou bien d'un côté dans le mur de Tatelier, et de l'autre dans un poteau. 2 verroux servent à retenir le châssis dans la position verticale, lorsqu'on lecharge et qu'il butte en même temps par le bas contre des arrêts. Pour charger ce casier on commence par mettre 4 à 5 froraaji;es sur la tablette au-dessous de l'axe. On en fait de même pour celle qui est au-dessus. On pose ensuite un fromage sur la 2" tablette au-dessous de l'axe , puis un autre sur la 2* au-dessus, etainsidesuite alternativement, de façon que pendant tout le chargement une (les parties de la machine ne surpasse jamais l'autre de plus du poids d'un seul fromage, ce oui facilite le chargement et le mouvement de l'appareil. Quand on désire retourner les fromages, il suffit de faire faire une demi-révolution au châssis; ceux-ci retombent sur la tablette qui leur était précédemment supérieure, et qui est alors suffisamment desséchée. On peut aussi maintenir le châssis incliné, ce qui facilite la circulation de l'air sur toutes les faces des fro* mages. On retourne de celte mauière 50 à 60 fromages en peu de temps et sans les casser. —Dans les montagnes de la Suisse le séchoir consiste en un bâtiment recouvert en bardeaux et formé de 4 parois en solives transversales exactement jointes. Il est isolé du sol au moyen d'un plancher supporté par 8 piliers en bois, de 3 à 4 pieds d'élévation, pour empêcher les rats et les souris de s'y introduire.Ce plancher, débordant de 2 pieds à peu près, présente à l'entrée une longue plate-forme sur laquelle on arrive par une échelle mobile. Son intérieur n'a pas ordinairement d'autre ouverture que la porte, et le pourtour est garni de tablettes pour étaler les fromages.
10* Brassoir ou moussoir. Ce sont des instrumens qui servent à rompre, à diviser et rassembler le caillé. Ils sont généralement très-simples, et consistent souvent«comme en
A) dont on a consenré les ramifications à 4 pouces de la tige, dans la moitié de sa longueur, l'autre moitié élant unie, ou bi^n (/^. 40 B et C) qu'on a garnie de cercles de bois ou de branches diversement contournées. Dans le Milanais on fait usage d'un bâton de sapin, portant une rondelle à son ext rémi r é {ng^40 E)ou dans lequel sont passées plusieurs chevilles {fig.40D.) En Auvergne ils ont une autre forme ( fig. 40 F, G, H, ) et d'autrès noms que nous ferons connaître plus loin.
If* Thermomètres d* essais. Ils sont utiles pour s'assurer de la température du lait mis en présure, et de la chaleur nécessaire pour cuire le caillé.
12*» Une romaine pour peser les fromages; elle est suspendue dans un coin de la cuisine ou du saloir.
W Des petits barils pour conserver vaisy ou petit-lait aigri, qui sert à faire le serai.
14* Un lactomètre pour s'assurer de la richesse du lait, de la soustraction de la crêrae et de l'addition de l'eau. Cet instrument a été décrit à l'article laiterie, page 9.
En Suisse et autres lieux on fait usage pour les essais d'une éprouvette^ ou gaiactomètre, construite sur les mêmes principes que les aréomètres ordinaires. C'est une boule creuse (Jig. 41) traversée par un axe dont la plus longue branche pig. 41.
porte une division et dont rautre sert de lest pour maintenir la position verticale de l'instrument Le zéro (0) est à l'extrémité de la longue branche, et l'espace entre le zéro et la boule est divisé en 8 parties ou degrés qui sont subdivisés en âuarts. La boule est lestée e manière qu'étant plongée dans l'eau distillée à 10"* R., le zéro est à la surface du liquide. L'instrument descend d'autant plus que le liquide dans lequel on le plonge est plus léger. La crème est le principe le plus léger qui entre dans ja composition du lait; ainsi en diminuant la quantité qu'en contient ce liquide, on auemeute la pesanteur spécin-
3uedu lait; l'eau étant plus légère que le laiU iminueaussi sa densité en se mêlant avec lui; l'instrument enfonce moins dana le premier
COAGULATION OU FORMATION DU CAILLE
cas et plus dans le second. L'ëprouvette marque de 4 1/2 à S"" dans )e lait naturel. Si on y mêle de Teau, elle marque 8 3/4 à 4"* suivant la proportion d'eau; si le lait est ëcrémë^elle in* dique 5 1/4. Ainsi du lait dans lequel Tëprouvette monte plushautqueS est écréme; si elle descend plus bas que 4, il est mélangé d'eau. Dans le cas où Ton aurait écrémé et ajouté de Tean, Tépreuve par le lactomètre à tube est le seul mo^en de reconnaître la fraude. Ce lactomètre a tube, dans les fruitières de la Suisse où on en fait usage de la manière suivante, est un cylindre étroit de verre blanc, soutenu par un pied qui a 37 millint. (1 po.) de diamètre et 32 a 27 centim. ( 8 à 10 po. ) de hauteur. On colle a l'extérieur de ce cylindre une bande de papier blanc, on verse le lait, et au bout de 12 heures on fait sur le l>apier 2 traces qui indiquent très-exactement Vépaisaeur de la couche de crème montée à la surface; on vide le lait, on lave le vase, et on y remet une quantité égale de lait du même troupeau dont la traite a été faite en présencede commis8aires;on place le vasodans le même lieu , à la même température, et au bout de 12 heures on observe ce second lait : la différence de l'épaisseur de la couche de crème indique s'il y a eu falsification du premier lait suspect.
AftT. m. — Préceptes généraux pour la fabrication desfromages.
La saison la plus convenable pour faire les fromages est aepuis le commencement de mai iusqu'à la fia de septembre, et dans les années favorables j usqu a u mois de novembre et pendant tout le temps que les vaches peuvent rester au pâturage. Dans quelques lai« teries importantes on fabrique toute Tannée lorsqu*on nourrit un^rand nombre de vaches et que les provisions sout suffisantes pour fournir une nourriture convenable. Le fromage fait en hiver passe pour être d'une qualité inférieure , il exige plus de temps pour passeç et devenir bon à être livré à la consommation^ cependaut on peut faire aussi de bons fromages en hiver, en apportant tous les soins nécessaires à sa fabrication.
§ i^. — !■• opération — Coagulation ou formation du caillé.
De la présure.
Le caiUé jpeut se Jormer en abandonnant le lait à lui-même, pendant un certain temps, à une température de 15 à IS"" cent, ou bien en l'exposant à la chaleur d'un foyer ; mais on peut aussi séparer la matière caséeuse au sérum au moyen d'un grand nombre de corps de nature trèsifférente qui accélèrent cette opération. — Les acidesde toute espèce,dit Chaptal,opèrent promptement la coagulation du lait écrémé; elle a lieu plus ou moins vite suivant la force des acides ; mais si on les emploie à forte dose, Le petit-lait et la matière caséeuse en consei^vent la saveur, ce qui nuit à leur qualité. — Les sels avec excès d'acide, tels que la crème de tartre, le sel d'oseille, produisent le même effet, mais la coagulation n'est complète qu'autant que le lait est presque
bouillant lorsqu'on y jette ces sels. — La gomme arabioue en poudre, l'amidon, le sucre, etc., bouillis avec le lait, séparent le caillé en quelques minutes. — L*alcool précipite très- promptement la matière caséeuse sous la forme de molécules divisées qui se déposent dans le fond des vases. — Les plantes éminemment acides et les fleurs de quelques végétaux, telles que celles de l'artichaut, du chardon, caillent le lait. Leur vertu est trèspuissante sur le lait chaud; — mais la substance qui est le plus généralement emplovée, c'est la portion de lait caillé qu'on trouve dans l'estomac des jeunes veaux qu'on égorge avant qu'ils soient sevrés, et cet estomac Iun même. L'usage qu'on fait de cette substance lui a fait donner le nom à^ présure,
V En Suisse f on prend un estomac frais ou caillette de veau qu'on vide du lait caillé qu'il contient, on le sale légèrement à Fintérieur, on le souffle, et on le fait séchera une température modérée. Quelques jours avant de s'en servir, on le coupe en morceaux et on le jette dans 1 litre de petit-lait , ou d'een tiède dans laquelle on a mis un peu de sel. Deux jours après, on peut se servir du liqiii de comme présure ; elle se conserve plusieurs semaines dans des vases fermés déposés dans un lieu frais. Seulement, après 4 àS jours, il faut avoir soin d'enlever les morceaux de caillette qui feraient fermenter la présure, et donneraient au fromage un goût désagréable.
2** Dans quelques autres endroits on hache très-menu la caillette, on y ajoute quelques cuillerées de crème et du sel, de manière à en faire une bouillie qu'on met dans une vessie et qu'on fait sécher. La veille du jour où l'on doit s'en aervii;. on en délaie une quantité suffisante dans 1 eau chaude. ^ En Lombardie, l'estomac vidé, salé et séché, est coupé très-menu, mêlé à du sel et à du poivre en poudre, et le tout transformé en une bouillie épaisse avec du petit-lait ou de l'eau. Quand on veut s'en servir, on eu met dans un linge qu'on plonge et qu'on promène dans le lait chauffé.— Dans leLimbourg,onnevide pas l'estomac, on le sèche seulement un peu et on le remplit d'eau tiède et d'une poignée de sel; après 24 heures, on filtre le liquide qui a séjourné dans l'estomac, et on s'en sert comme de présure. D'autres enfin font macérer pendant 24 heures et plus l'estomac frais dans une saumure.
3** Suivant Marshal , il faut prendre l'estomac d'un veau aussitôt après qu'il a été tué. On retire tout le lait caillé qui est dedans, on lave le sac à plusieurs eaux froides, ensuite on le sale en dtedans et en dehors de manière à ce qu'il reste imprégné d'une couche de sel; on le met dans une terrine ou pot de grès,ou il reste 2 ou 3 jours. Au bout de ce temps on ôte la poche de la terrine et on la suspend pendant 2 ou 3 autres jours pour qu'elle sèche; après cela elle est salée de nouveau, et lorsqu'elle a bien pris le sel , on la coupe, et on la fait sécher sur des plauches. Elle peut alors se conserver dans un lieu sec, ou oien être déposée dans une terrine, seule ou avec une forte saumure , en la couvrant d'un morceau de parchemin piqué avec une forte épiugle^our faire usage de cette prépara-
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tk>n, on prend une poignée de feuilles d*églantier, 8 à 4 poignées de sel pour 3 litres a*eao;on fait nouillir à petit feu, pendant environ un quart-d'heure ^ on tire à clair et on laisse reposer; lorsque cette décoction est froide^ on la verse dans un vase de grès avec la caillette salée, un citron ou limon coupé en tranches, et 1 once de clous-de-girofle; ce qui donne à la présure une saveur agréable et une bonne odeur. Sa force dépend du temps pendant lequel on aura laissé mfuser Testomac dans la liqueur.
M** Hatwa&d, célèbre dans tout le Gloucester par son habileté dans Tart de diriger les travaux de la laiterie, prépare ainsi sa présure. Pour six estomacs secs, et salés d'une année, elle ajoute 2 citrons et 8 litres d'eau. Elle en prépare à la fois une grande quantité, 8o litres, parce qu'elle a reconnu que la présure est a'autant meilleure qu*elle est faite en plus grande quantité, et elle n'eu fait usage qu'après 2 mois au moins de repos.
4* Une fuitre préparation a été indiciuée par Parkinson. On prend l'estomac d'un veau de 6 semaines environ , et, après avoir ouvert cette poche, on en retire le caillé qu'on met dans un vase propre , et qu'on nettoie et lave à grande eau jusmrà ce qu'il soit bien blanc et bien net; on retend sur un linge pour le faire sécher, et on le met enfin dans un antre vase avec une bonne poignée de sel. Ensuite on prend la poche ou estomac lui-même, qu'on lave abondamment, et quand il est bien propre on le sale fortement en dedans et en dehors ; on y remet le caillé, et on place le tout dans un pot de grès recouvert d'une vessie pour in- X tercepter l'air. Pour l'usage on ouvre le sac, ' on met le caillé dans un mortier de pierre ou un bol, on le bat avec un pilon de bois, on ajoute 8 jaunes d'œufs, 1/4 de litre de crème, un peu de safran en pondre, un peu de clous-de-girofle et de macis ou de mus- » cade. Le tout, étant bien mêlé, est remis dans le sac, et on fait ensuite une forte saumure avec du ael et une poignée de sassafras bouilli dans l'eau ; quand cette saumure est froide et tirée à clair dans un vase de terre trèspropre, on y ajoute 4 cuillerées de caillé prépare comme ci-dessus : cette quantité sumra pour faire cailler 60 litres de lait.
// existe plusieurs autres Jormules ou recettes pour la préparation et la composition de la présure , mais c*est toujours la caillette de veau qui en fait la base; dans quelques pays on lui substitue la caillette d'a- Sneau (comme dans le Cantal et TAveyron) , e chevreau et même de cochon de lait; Tessentiel est que ces casiaux soient bien lavés, salés et desséchés, ou conservés dans la saumure.
La saumure se prépare de la manièt*e suivante. On verse dans une quantité d'eau quelconque et bouillante, du sel jusqu'à ce qu elle refuse d'en dissoudre davantage; on laisse refroidir complètement , et on passe cette dissolution saturée dans un linge ou une étamine, La France tire de J'étranger, de la Suisse
firincipalement, 10,018 kilog. de présure pour esquels elle paie la somnit* de 12,38^fi*Hars.
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On peut employer la caillette quelque temps après la salaison, mais elle est meilleure lorsqu'elle a été conservée quelque temps. Dans plusieurs fromageries on n'emploie que des caillettes salées d'une année è l'autre.
C'est une mauvaise méthode que de jeter la caillette coupée dans le lait pour le faire cailler; il vaut beaucoup mieux la faire trem-
Î^erdans de l'eau tiède, ou du petit-lait aigri, e soir, pour se servir du liquide le lendemain matin.
V infusion d'un pouce carré de caillette salée et séchée est suffisante pour faire cailler 50 litres de lait.
On met une caillette pour un litre et quart de saumure, ou de petit-lait aigri. Quand la présure est bonne, un ouart de litre suffit pour 100 litres de lait. Dans l'Aveyron, sur les montaenes d*Aubrac, on met 4 caillettes d'agneau dans environ 23 kil. 5 de petit-lait, et on y ajoute 4 onces de sel tous les 4 jours; dans 48 heures ce petit-lait forme la présure. On en verse environ 2 litres 1;2 dans un hectolitre de lait, et l'on remplace celle qu'on a dépensée par une éçale quantité de pelitlait; ensuite progressivement par une moindre quantité, et enfin on ne la remplace plus. A mesure qu elle s'affaiblit, on en emploie davantage: au bout de 16 jours on en fait de nouvelle.
La meilleure caillette est celle oui au mo« ment où on l'achète chez le boucner, exposée au grand jour, n'offre, vue par transparence, aucune tache, ni aucun point décoloré.
Quelle que soit la méthode que l'on adopte pour la préparation de la présure et sa conservation, on ne peut apporter trop de soins et de propreté dans ces opérations qui exer* cent une grande influence sur la qualité du fromage.— Il faut se garder d'user d'une présure trop nouvelle qui fait lever le fromage. — Il faut éviter de même de se so'vir d'uue liqueur trop ancienne qui commencerait à s'altérer; elle gâterait tout le fromage et lui communiquerait un mauvais goût.
La force de la présure n'étant pas constante, l'expérience est le seul guide. Un bon laitier se trompe rarement et juge très-exactement de sa force en l'essayant sur une petite quantité de lait. — On a proposé, pour remédier à l'incertitude où l'on est presque toujours sur la nature variable de la présure, de reieter celle-ci et d'employer des acides minéraux ou végétaux d'une densité constante: l'expérience n'a pas jusqu'ici été favorable à cette manière de faire coaguler le lait
IL Coloration des Jromages.
En Angleterre on se sert du rocou pour donner aux fromages une couleur d'un jaune doré. Le rocou, amatto ou annotto d'Espagne, est une pâte plus ou moins molle qu'on trouve partout dans le commerce. On met cette pftte dans un morceau de linge pour faire ce qu'on appelle un nouet. On trempe ce nouet dans le lait en le promenant et l'exprimant avec les doigts, ou on le presse contre les parois du baquet; on remue le lait a\nr une spatule de bois pour bien mêler
III. Formaiton du caillé
La formation du caillé est une opération importante qui demande beaucoup d'attention et une grande liabitude, parce qu'elle estsousrinfluence de plusieurs circonstances très-variables.
Lu tcrnpérature du lait est la première chose è considérer. On la détermine en plongeant dans le liquide la main, lorsqu on a aoauis le tact convenable, ou un thermomètre qu on laisse quelque temps pour qu'il prenne la température réelle du laiL II est reconnu, d'après un grand nombre d'expériences, que la chaleur la plus convenable est celle de » à 30* cent. (2S à 94 R.). Une à 2 heures sont le temps nécessaire pour obtenir une coagolation complète. Quant à la quantité de présare, elle varie suivant sa préparation, sa foret et son ancienneté, la saison et souvent la nature du lait. En Angleterre on considère, terme moyen, l'emploi de 12 gram.
( 3 gros ) de présure comme suffisant pour coaguler 10 litres de lait : c'est environ la 800* partie ; dans le Gloncester on ne fait pas usage de plus de 8 gram. (2 gros) pour la même quantité de lait, et encore moins en France ponrplusieurs espèces de fromages. — Si le lait est trop chaud, on le rafraîchit - avec un peu d'eau froide ou du lait froidde la traite précédente; s'il est trop froid,on leréchauffe avec de l'eau chaude ou du lait chaud. La meilleure méthode de faire chaufTer le lait est par l'intermède du baÎD-maric et avec la chaudière que nous avons décrite ci-dessus page 31. Lors-
3a'0Q opère sur de petites quantités on se sert e vases de fer-blaocou de zmc.Dans quelques pays on remue le lait pour qu'il ne se foi*me pas de pellicule à sa surface. La présure se met apnès la couleur, et aussitôt que le mélange est fait, on couvre le baquet afin que le lait ue perde que 2 degrés de sa température au moment de la mise en présure. On doit autant que possible employer la même personne pour faire chaq[ue fois cette opération , parce que la pratique est le meilLeur guide. Il faut moins de présure pour un lait chaud que pour celui qui est troid; moins aussi pour celui qui est écrémé que pour celui oui ne l'est pas. On reconnaît une bonne coagulation, lorsque le caillé forme une masse homogène sans erumeaux, qu'il est élastique et se coupe facilement mus le cours de cetle manipulation, on aura égard à la saison, à l'état de l'atmosphère, à la nature du lait plus ou moins gras, plus ou moins aqueux,et à toutes les circonstances qui peuvent accélérer ou retarder la formation du caillé. Un fromage fait avec trop de précipitation est toujours de cjualité inférieure : celle observation ne s'applique qu'au fromage nou cuit
$ U'— 2* ope>a//oj|.— Division ou rompagedu calUé. lorsque le caillé est bien pris cl qu'il est
suffisamment raffermi, on le rompt afin de le diviser et de séparer le petit-lait On pix)cède à ce rompage de plusieurs manières; la suivante parait être la meilleure. On coupe le froma^ avec le couteau à trois lames décrit précédemment et qui pénètre jusqu'au fond du baquet ; on va doucement en commençant, et on fait les incisions dans * les deux sens à angles droits à un pouce de distance; on a soin de détacher le caillé du tour du baquet, on laisse reposer 5 ou 6 minutes afin de ui donner le temps de se précipiter, on recommence ensuite les incisions, qui sont alors plus rapprochées. Après quelques minutes de repos on coupe de nouveau en agissant plus vivement, mais ^duellement. Une main sert à mettre le caillé en mouvement avec l'écumoir pour ramener les gros morceaux à la surface, afin qu'aucun ne puisse échapper. Lorsque le fromage est ainsi divisé en morceaux très-petits et à peu près égaux, on recouvre le baquet et on laisse reposer. Quelques instans après, quand le caillé est tombé au fond du vase, on retire avec une écuelle le petit-lait, qu'on passe à travers un tamis fin, pour séparer tous les morceaux qui seraient entraînés. Cette manipulation peut durer un bon quart-d'heure ou demi-heure, selon la quantité. On coupe ensuite le caillé en gros morceaux ou pains carrés, qu'on rassemble dans le milieu du baquet, en les posant les uns sur les autres, pour qu'ils se ressuient et prennent de la consistance. On a soin d'enlever le petit-lait, en inclinant un peu le baquet pour le rassembler. On peut le faire écouler par un trou ménagé dans le fond, et qu'on bouche avec un morceau de bois.
On met ensuite le fromage tlans lesjormes ou moules, en le divisant et le comprimant fortement avec les mains; on remplit la forme, en mettant un peu plus de caillé dans le milieu ; on couvre d'un linge , et on met sous la presse, ou sous une planche chargée de poids, pendant une demi-heure. On re» tire ensuite la forme; on enlève le fromage, que l'on brise en morceaux qu'on jette dans le moulin à rompre ( Voy, p. 83), placé sur un tonneau. Par ce moyen, le fromage est réduit en particules très-fines, en une espèce de pulpe, promptement et sans peine, puisqu'un enfant peut tourner la mécanique. Un autre avantage, c'est que la pâte conserve les parties butireuses, qui, par l'ancienne pratique, sont perdues en s'attachant aux mains de l'ouvrier.
I^état du petit-lait indique si on a bien opéré. Lorsqu'il est clair et d'une couleur verdâtre, c'est une preuve que la coagulation a été bonne; lorsqu'il est blanc et trouble, il entraîne du beurre , le fromage est fade et de peu de valeur; le caillé est imparfait, il retient du petit-lait qu'on ne peut en séparer, et exige plus de sel, ainsi qu'une forte pression.
Une règle générale dans la préparation (^es fromages, surtout de ceux qui ne se font pas par la cuisson, c'est de mettre en une seule fois la quantité de présure pour opérer la coagulation complète. Quand on a manque cette opération, le meilleur serait de faire un fromage cuit, en ajoutant un acide.
î HI. — 3* opération, ^ Manière de presser les fromages et de les traiter pendant la pression.
AKÏS AGRICOLES : LAITERIE. liv. iv.
Lorsque le linge reste sec au sortir de la presse, c'est un indice que le fromage ne contient plus de petit-lait
Après que le fromage a été suffisamment divisé et passé au moulin, ou Texprime aulanl que possible avec les mains. On remplit les formes, en ayant soin de comprimer lortemeut la pâte; on laco;:vre d'un linge, et on renverse le fromage dessus; on lave la forme dans le pelit-lait chaud, on Tessuie, et on y remet le fromage enveloppé daus son linge, sur lc(}uel on a versé un peu d'eau chaude, ce qui durcit ses parois et Tem pêche d'éclater, de se fendiller. Ou porte le moule sous la ])resse, et on opère une pression graduée; ou le laisse 2 heures, après lesquelles on retire le moule pour changer de Jinge; on le replace sous la presse, ou il reste 12 ou 24 heures.
Des cercles et des filets sont employés pour entourer le fromage et rcmpôcher de sortir par-dessus la forme. Ces cercles sontenétain ou en fer-blanc ; leur partie inférieure est engagée dans Toriûce du moule. Quelques-uns, au lieu de cercles métalliques, emploient des filets ou cercles de toiles clairefi. On enfonce un de leurs bords avec un couteau de bois entre le linge à fromage et la forme; on ramène l'autre bord en serrant tout autour du fromage; on le fixe avec de fortes épingles, de sorte qu'il s'applique exactement
On pique lefroma^y lorsqu'il est de forte dimension, avec des brochettes de Jer, qu'on enfonce à travers des trous qui sont ménagés dans les cercles, formes ou ix)ndsà fromages, et plus il est retourné et changé, mieux il se comporle«On le laisse rarement moins d'une heure et jamais plus de 2 heures après qu'il a été mis en. presse la première fois, avant de le retourner et de le changer de linge.
On échaude le fromage dans quelmies localités, surtout en Angleterre, en le plaçant au boulde2ou3heures,etsan8linge,dan8unvase rempli de petit»lait ou d'eau chaude.La trempe dure 1 heure ou 2. Cet échaudage durcit la croûte et l'empêche de lever, de former de creux ou réservoirs d'air. Quand l'opération est terminée, on essuie le fromage, et on l'enveloppe avec un linge sec pour le replacer dans sa forme bien nettoyée, et sous la presse. Quelquefois, pour donner issue à l'air, on le pique, sur la surface supérieure, à un ou deux pouces de profondeur, avec de petites aiguilles; on ie frotte avec un linge sec, et on le remet en forme. Cette opération dure 2 ou 3 joura, pendant lesquels il est retourné 2 fois par jour. On emploie à chaque fois des linges de plus en plus fins et clairs. Après ce temps, OD le sort de la presse tout-à-fait. Au lieu de se servir, comme dans le Gloucester, de linges ou canevas en gaze, lorsqu'on retourne pour les deux dernières fois, afin qu'aucune ii¥ipression de ia toile ne reste à la surface, quelques personnes metteut le frçmageà nu dans la forme;de cette manière toute espèce de marque de la toile est effacée.
On peut se dispenser de Véchaudage pour les fromages qui se consomment sur place; dans ce cas, ils prennent mieux le sel, se passent plus promptement et sont plus vite bons à laanger.
$ nr. — 4* opération, — Manière de saler.
La s^faison se (ait de 2 manières. Aussitôt que le fromage est sorti de la presse , on le
{>lace sur un linge pi*opre dans la forme , on e plonge ainsi arrangé dans une forte saumure, où il reste plusieurs jours; on l'y retourne au moins une fois par jour. — Au* trement, on couvre la surface et on frotte les côtés avec du sel pilé chaque fois qu'on le retourne ; on répète cette opération pinsieurs jours consécutifs, ayant soin de changer 2 fois le linge pendant ce temps. On commence la salaison 24 heures après la fabrication , et dans quelques laiteries, pendant la pression. En général , on sale quand le fromage est complètement pressé. — Dans l'une ou Vautre pratique les fromages ainsi traités sont ôtés du moule et placés sur des tables à saler. Pendant tO jours on frotte la surface avec du sel fin une fois par jour; si le fromage est eros, on Tenveloppe avec un cercle ou un filet, pour qu'il ne se fende pas, ensuite on le lave avec de Teau chaude ou du petit-lait chaud , on l'essuie avec un linge sec, on le place sur une planche à fromage pour sécher : il y reste pendant une semaine, on le retourne 2 fois par jour; on le por4e ensuite au magasin pour taire place aux autres.
La quantité de ^e/ consommée est à peu près de 2 |k.(5liv.) pour ôO k.(100 liv.) de fromage; on n'a pas estimé la proportion qui est retenue. Les Hollandais mettent un soin tout particulier dans le choix du sel qu'ils emploient pour saler leurs fromages. Tantôt c'est un sel fin, évaporé en 24 heures, dont ils font usage surtout pour les fromages de Leyde; tantôt un sel évaporé en 8 jours qui sert à impré-
§ner à l'extérieur les fromages d'Ëdam et e Gouda, et qui est en cristaux d'un demipouce cube; tantôt, enfin, un sel en gros cristaux, d'un pouce cube, obtenus après une évaporation lente soutenue pendant 5 jours, et qui sert aux fromages les plus fins. Ils sont aussi très-scrupuleux sur la quantité de chacun des sels qu'ils donnent à chaque sorte de fromage, et ont depuis long-temps déterminé cette quantité avec ia plus exacte précision.
Lorsque le fromage soit de la presse pour être transporté au saloir, on le tient chaudement jusqu'à ce qu'il ait sué, qu'il soit sec et raffermi d'une manière uniforme*
§ V. — b*^ opération, — Maturation et traitement au magasin.
Lorsque les fromages ont été salés et sèches, on les porte au magasin. Là, ils sont placés sur des tablettes ou casiers jusqu'à ce qu'ils soient passés, pendant un temiis pins ou moins long, suivant l'espèce. Pendant les 10 ou 16 premiers jours on les frotte vivement avec un linge une fois par jour, ou on les enduit avec au beurre. Durant tout le temps de leur séjour au magasin ou les surveille journellement, on les retourne de temps en temps, on les frotte ordinairement 3 fois par
cauLPf.
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semaine en été el 2 fois en hiver, toutes les fois qu'il se forme un l^ger duvet à la surface. Ces principes généraux s'appliquent plus particnlièrement à la fabrication des fromages non cuits. Dans les fromages cuits, la seule différence est dans la coagulation à une température j^lus élevée et unefcuisson particulière du caillé. Les autres opérations sont à peu près les mêmes. On verra dans les procédés qui vont être décrits qu'une légère variation dans ia manipulation et la forme des ustensiles fait varier d'une manière plus ou moins grande la qualité des fromages dans le même pays ou des lieux \H'.u éloignés les uns des autres. Employer du Ixm lail, suivre de bonnes méthodes, sont lt*s conditions nécessaires, avec un peu d'habtlude> pour faire de bons fromages et utiliser avantageusement tous les produits du lait.
Aet. l y. — Procédés particuUers de fabrication.
Nous distribuerons les frooHages en quatre catégories; savoir : l*" Fromages faits avec le lait de vache; — 2"* Fromages faits avec le lait de brebis; —3" Fromages fails avec le lait de chèvre ; — A^ Fromages faits avec plusieurs laits mélangés.
§ 1^.— Fromages de lait de vache.
I. Fromages mous et frais
On en fait de trois sortes : 1° Fromage maigre à la pie, avec le lait écrémé ; 2* Fromage avec le lait non écrémé: leur fabrication n'offre rien de particulier: c'est tout simplement du caillé égoutté: V fromage à la crème avec addition de tout ou partie de la crème de la traite précéde.nte, et qui exige quelques détails.
V* .Fromages lie Vùry, Montdidier,NeufchdteL
Ou met environ 2 cuillerées de présure dnns 8 ou 10 litn^s de lait chaud, auquel on a ajouté de la crème fine levée sur le lait du matin. Trois quarts-d'heure après, quand le «nillé est formé, on le dépose, sans le rompre , dans un moule en bois , en osier ou en terre, percé de trous et garni d'une toile claire. On le comprime avec un poids léger placé sur la rondelle qui le recouvre. A mesure que le fromage égoutte, on le retourne avec précaution, et on le change de linge toutes les heures. Lorsqu'on peut le manier sans rismie de le casser ou de le déformer, on Tôte de Téclisse et on le dépose sur un lit de feuilles ou de paille. Les meilleures feuilles pour cet objet sont celles de frêne. Le fromage est bon à manger pendant huit ou quinze jours ; il est alors moelleux et agréable. On lui donne quelquefois ce qu'on appelle un demi-sel; il se conserve alors plus long-temps dans un endroit frais, qui ne soit pas toutefois trop humide ou trop sec.
Cesl par un procédé analogue que Ton prépare les fromages de Viry, de Montdidier et de Neufchàtel, qui se mangent frais à Paris. Ces derniers sont en petits cylindres longs de trois pouces sur deux de large , enveloppés dans du papier Joseph, qu'on mouille pour les tenir frais.
n. Fromages moui et salés.
2*. Fromage de NeufchâteU
La fabrication des fromages de Neufchàtel salés, qui sont vendus à Pans sous le nom de bondonsy a été très-bien décrite par M. Des- JOBERTS, de Rieux (Seine-Inférieure), et nous lui empruntons ce que nous allons en dire icL Après chaque traite de la journée on transporte le lait à l'atelier; on le coule tout chaucU à travers une passoire {Voy. Lait, /if. 9 à 13), dans des pots ou cruches de grès qui contiennent 20 litres. On met en présure, et on place les cruches dans des caisses recouvertes d'une couverture de laine. Le 3* jour au matin on vide ces cruches dans un panier d'osier, qu'on pose sur l'évier ou table à égoutler: les paniers sont revêtus en dedans d'une toile claire. Le caillé , qu'on laisse ainsi égoutter jusqu'au soir, est retiré ensuite du panier, enveloppé dans un linge, et mis à la presse, sous laquelle il reste jusqu'au 4* jour au matin. Alors on remet le caille dans un autre lin^e propre; on le pétrit, oh le frotte dans le linge en tous sens, jusqu'à ce que les parties caséeuses et biiti reuses soient bien mêlées, que la pâte soit homogène et moelleuse comme du beurre : si elle est trop molle, on la change de linge; si elle est trop ferme ou cassante, on y ajoute un peu de la pâte du jour, qui égoutte. Pour presser, on fait usage de la pt^esse à poids, qu'on charge graduellement.
Quant au moulage, il se fait dans des moules cylindriques cle fer-blanc de 5 i cent (2 po.) de diamètre, sur Ccent. (2 po. i) de bauteur.On fait des piîtons ou cylindres un peu plus gros que le moule; on les place dans celui-ci, qu'ils dépassent des 2 bouts; en tenant un moule de la main gauche, on y met chaque pâton de la main droite. On pose le moule sur la table, et appuyant dessus la paume de la main gauche, on fait sortir l'excédant, en comprimant pour qu'il ne se trouve aucun vide. On racle avec un couteau le dessous et le dessus du moule; puis on fait sortir le pâton en prenant le moule dans la main droite, en le frappant légèrement, et en le tournant de la main gauche. Il serait peut-être plus commode d'avoir un moule qui pût se briser dans sa longueur en 2 parties, retenues aux extrémités par des cercles.
Au sortir du moule, 1»; fromage est salé avec du sel très -fin et sec. On saupoudre d'abord ses deux bouts, eL ce qui reste dans la main suffit pour le tour, quon en imprègne en roulant le pâton dans la main. On emploie une livre de sel pour 100 fromages. A mesure qu'on les sale, ces pâtons sont placés sur une planche qu'on dépose sur les tables. Là ils égoutteot jusqu'au lendemain, où les planches sont portées sur des claies ou châssis à claire-voie, garnis d'un lit de paille fraîche. On couche les boudons par rangs égaux en travers du sens de la paille, assez
firès les uns des autres, mais sans se toucher. Is restent ainsi pendant 15 jours ou 3 semaines, et on les retourne souvent pour que la paille n'y adhère pas. Lorsqu'ils ont un velouté bleu on les transporte au magasin
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ou chambre d*apprét. Là iis sont posés debout sur des claies garnies de paille, et retournés de temps en temps. Au bout de 3 semaines, on voit paraître des boutons rouges à travers leur peau bleue; c'est un signe qu'ils sont arrivés au point où on peut les mettre en vente. Cependant ils ne sont pas encore assez affinés en dedans {>our être mangés; il leur faut encore une quinzaine à peu près pour compléter cet affinage. A Paris, les marchands les affinent à la cave suivant leur débit. Ces fromages demandent beaucoup de soins et d'attention au magasin. Lorsqu'on veut les garder long-temps, on les fait sécher davantage. Ils peuvent être affinés de la même manière que les fromages de Brie.
8*. Fromage de Brie,
C'est un fromage très-bon lorsqu'il est fait avec tous les soins convenables. On en rencontre de beaucoup d'espèces, mais peu de parfaits. Il s'en fait une grande consommation à Paris, et sa fabrication, qui offre peu de difficulté, demande cependant beaucoup d'attention et de propreté. Les meilleurs se font en automne ; ceux des autres saisons se mandent à demi-sel et non passés. Quelquefois il s'en trouve parmi ces derniers de fort bons.
Coagulation. On prend le lait chaud delà traite du matin, qu'on passe immédiatement à travers un linge; on ajoute la crùme de la traite du soir de la veille, et, avec de l'eau chaude, on amène le mélange à la températu!*e de 80** à 36" centig. pour faire prendre le lait. On metla présure dans unnouet de linge fin; on la délaie, ainsi enveloppée, dans le lait. Une cuillerée suffit pour 12 lilres de lait. On couvre, et on laisse en repos une bonne demi-heure. Si le caillé n'est pas formé, on remet un peu de présure, et on couvre de nouveau.
Egouttage. Lorsque le caillé est formé, on le remue dans le sérum, d'abord avec un bol on écuelle de bois, puis avec les mains. On le presse dans le fond du vase; on Tenlève ensuite avec les mains ; on en remplit le moule en pressant fortement ; on le couvre avec une planche , qu'on charge, pour le comprimer, avec des poids. Ces fromages ont 32 cent, (t pi.) environ de diamètre, et 27 mill. (1 po.) d'épaisseur.
Pression, Lorsque le fromage est égoutté, on met un linge mouillé sur la planche du moule, et on y renverse le fromage. On étend un linge dans le moule; on y replace le fromage, qu'on enveloppe; on met le couvercle, et on le porte sous la presse. Au bout d'une demi-heure, le linge est changé et le fromage presse de nouveau. Cette opération est répétée toutes les 2 heures jusqu'au soir du lendemain ; la dernière fois, le fromage est mis à nu dans la forme, et pressé sans linge pendant une demi-heure ou plus.
Salaison, Au sortir de la presse, le fromage est mis dans un baquet peu profond, etfrotté avec du sel fin et sec des 2 cotés. On le laisse reposer toute la nuit, et le lendemain il est frotté de nouveau ; puis on le laisse 3 jours dans la saumure, au bout desquels on le met eéchor dans la chambre aux ftomages, qui
doit être sèche et aérée, et meublée de tablettes garnies d'un tissu de jonc ou de paille appelé câ/br, et en ayant soin de leretourneret de l'essuyer une fois par jour avec un linge propre et sec; il est utile que la dessiccation soit prompte. Ces fromages se^rdent en cet état jusgu au moment de les atliner.
Affinage, Pour procéder à cette opération, le tromage est placé dans un tonneau défoncé, sur un lit de menues pailles ou balles d'avoine de 8 ou 4 pouces d'épaisseur; on le couvre d'un lit de la même paille et de la même épaisseur; on continue cette stratification en couches alternatives de paille et de fromages jusqu'au-dessus du tonneau, en ayant soin de finir par la paille. Quelques personnes , pour empêcher que ces menues pailles n'entrent dans la croûte, étendent d'abord dessus et dessous des cajots de paille fine. Le tonneau est porté dans un endroit frais, mais sans être humide. En peu de mois les fromages s'y ressuient, leur pâte s'affine, et, comme ils sont pleins de crème, ils deviennent bientôt très-délicats. Traités ainsi, les fromages finissent par couler; c'est le signe d'un commencement de fermentation, qui amènerait la décomposition. La pâte alors se gonfle, fait creverla croûte, et s'écoulesous forme de bouillie épaisse, d'abord onctueuse, douce et savoureuse, mais qui ne tarde pas à prendre un goitt piquant et déîiagréabie , à mesure que la putréfaction fait dos progrès. Il y a un moment précis qu*il faut saisir pour les manger à leur point de perfection.
A Meaux, on ramasse soigneusement la pftte des fromages, à mesure qu'elle s'écoule, sur des planches tenues très-proprement ; on la renferme dans des petits pots alongés, que l'on bouche exactement. — On n'attend pas toujours que les fromages coulent pour empoter la pâte. Quelquefois, au sortir du tonneau, on met à part ceux qui, trop avancés, ont une disposition à couler, et ne pourraient pas supporter un transport On enlève la croûte, et on comprime la pâte qui se trouve au milieu dans des pots qui sont bouchés avec du parchemin. On les vend sous le nom àe fromages de Meaux,
IjC prix des fromages de brie varie suivant la qualité. On les vend 1 et jusqu'à 2 francs le fromage pesant de 1 à 1 ^kilog. (2à 3liv.). Ces fromages sont fabriques aussi dans plusieurs villages des environs de Paris, surtout auprès de Montlhéry, et, quand ils sont bien choisis, ils sont d'une pâte fine et assez douce. On en a fait aussi avec succès àBelle-Isle-en- Mer, et cet exemple pourrait être suivi dans beaucoup d'autres localités.
4*". Fromage de Langres {Haute 'Marne).
On prend lelait au sortir du pis de la vache, on le coule, et on met la présure à raison d'une cuillerée de celle-ci pour 6 litres de lait. On laisse eu repos, en conservant au mélange sa chaleur, et lorsque le lait est pris, on dresse le caillé dans les formes, qu'on laisse égoutter dans un endroit chaud. Les fromages restent ainsi pendant 24 heures, au bout desquelles ils sont retirés des formes et posés sur des couronnes de paille ou des ronds en osier pendant 5 ou 6 jours, pour les laisser
CHAP. r'.
é^oiitler et sëcher. Après ce temps on sale le fromage d^ao o6të; on met 30 gram. (1 once) de sel par ^kîlog. (1 liv.)d<s fromage. Lorsque le se! est fondu, on sale l'autre côte, en ayant soin pendant la salaison de tenir les fromages dans UQ endroit aëré, sec et chaud. Au bout de 8 jours de sel, ils sont lavés avec de l'eau tiède, en passant la main dessous, dessus et tout autour. Cette opération est répétée au bout de quelques jours, lorsqu'ils présentent quelque» tacnes de moisi, ou s'ils sont trop secs. Au bout de 15 ou 30 jours, si le fromage a pris une teinte d'un jaune nankin , on le met à la cave dans des pots de grès ou des caisses de sapin. Dans cet état, on le visite tous les 8 jours pour enlever les taches de moisissure qui paraissent à l'extérieur. Pour cet objet, il faut passer sur la surface la main trempée dans l'eau chaude, et les frotter avec un linge, en les grattant si la tache est profonde.
Ces fromages se fabriquent en septembre et octobre, et il faut avoir grand soin de les garantir de l'approche et des altaques des mouches. On peut aussi les faire en hiver, en travaillant dans un endroit chauffé convenablem^ent; et il ne serait pas difficile d'accélérer leur préparation, en les pressant légèrement pour faciliter la sortie du petit-lait. Lorsqu'on réunit pour leur fabrication le lait de 2 traites, il faut avoir soin de les bien mélanger, et d'amener le tout à la température convenable; mais il faut également éviter d'opérer à une température trop élevée, qui donnerait trop de consistance au caillé. Ce fromage est très -bon et assez recherché daus Paris.
5« Fromage d'Èpoisse ( Côte-d'Or).
Pour sa fabrication on se sert de la présure suivante : Prenez caillettes pleines, 4
£au-dc-vie à 32° 4 litres.
Ëau commune 12 id.
Poivre noir 12 gram.
Sel de cuisine 1 kilog.
Girofle, fenouil, de chaque. 8 gram.
Coupez les caillettes par morceaux, après les avoir lavées, ainsi que le caillé qu'elles renfermaient, et mettez le tout infuser pendant 6 semaines; après ce temps, filtrez à Ira vers du papier gris ou sans colle, et mettez en bouteille ; enfin versez sur le marc de l'eau salée qui servira pour une autre préparation. En général, pour tous les fromaçes gras, c'est la présure filtrée et claire qu'il faut employer.
On prend le lait au sortir du pis de la vache; on le coule; on ajoute la présure de manière àobtenir une coagulation lente, comme pour le fromage mou. Le caillé étant formé, on Tenlève avec une écurooire; on en remplit, par couches successives, des moules en fer-blanc, qu'on fait égoutter, ayant soin de remettre du caillé à mesure qu'il s'affaisse , pour que le moule soit plein. Quand la matière a pris assez de fermeté. Tes fromages sont renversés sur des paillassons placés sur une claie, où ils finissent de s* égoutter. En cet état, on peut les manger frais après vingtquatre heures.
Ceux que Ton veut garder sont salés, et
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restent plus long-temps sur la claie. Il serait
Î^eut-étre préférable de les soumettre à une égère pression. Pour les saler on prend du sel gris fin et sec, dont on les saupoudre sur toutes les faces, et en les frottant avec la main. Après cette opération ils sont placés sur de la paille fraîche, dans un lieu aéré, et retournés tous les 8 jours. Lorsqu'ils commencent à verdir, on les frotte avec la paume de la main trempée dans l'eau salée , pour les polir et leur faire prendre une teinte rouge
3ui indique qu'ils sont arrivés à leur point e perfection. On les fait sécher dans cet état pour les garder ou les mettre dans le commerce. On les affine à la cave, comme les fromages de Brie, au moment où on veut les consommer. Comme ceux de Langres, avec lesquels ils ont beaucoup d'analogie, ils se fabriquent en septembre et octobre, et jusqu'au 15 ou 20 novembre.
6* Fromage de Marolles {Nord),
On prend le lait chaud sortant de la vache; on met en présure. Le caillé est placé dans des formes ou moules carrés, dans lesquels on le laisse égoutter. On le presse ensuite légèrement avec une plancne et des poids; puis on l'enlève du moule pour le mettre à plat sur des paillassons. On le sale, en le frottant de tous les côtés avec du sel fin. En cet étal , le fromage est abandonné quelques jours, en ayant som de le retourner; ensuite il est mis sur des claies et sur champ pour le faire sécher. La manière de l'affiner est toute particulière. Pour cela on le met à la cave, en le mouillant avec de la bière. — On fait des fromages de Marolles gras, des fromages crémeux et des fromages maigres. Dans le pays, on en mange de fort bons qui sont traités comme lesfV*omages de la Bresse. Ceux du commerce sont moins bien soi^nés^ passés en masse dans des caves, ils répandent souvent une odeur forte qui annonce une fermentation plus avancée. Ce sont les classes pauvres à Paris qui en font la plus grande consommation.
?• Fromage de Livarot ( Calvados),
On prend le lait provenant de 2 ou 8 traites des jours précédens, et après qu'on les a écrémées dans les terrines où chacune d'elle a été déposée, la traite du soir est mise sur le feu et chauffée jusqu'à l'ébullition ; on y ajoute alors le lait écrémé des traites précédentes, en brassant et mêlant avec soin, et on met en présure le tout encore tiède ; le baquet est ensuite couvert, et une heure après le caillé est pris. Il est alors coupé en différens sens avec une spatule de bois, puis mis sur des nattes de jonc, où il s'égoutte, et déposé ensuite dans les éclisses, où il achève de s'éçoutter. On le sale enfin, et on le laisse se faire, en ayant soin de le retour* ner de temps à autre.
Le fromage de Camenhert (Orne) se fait de la même manière. — Pour \e fromage de Jlf^/ior de la vallée d'Auge, on fait bouillir la traite du matin, que l'on tient tiède jusqu'à midi , on écréme et on y mêle la traite du moment; on met en présure et on gouverne*
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du reste, la fabrication comme pour les précédens.
Les formes sont des cercles de frêne, ordinairement de 16 cent. (6 po.) de diamètre, sur 10 cent. (4 po.) de hauteur. — Lorsque le lait Q'est pas écrémé, le fromage est bien supérieur.
8'' Fromage de Gérardmer ou Géromé {Fosges).
Ce fromage se fabrique avec le lait de plusieurs traites, modérément chauffé; ce lait est mis en présure par les procédés ordinaires , et le caillé est de même égoutté sur des claies d*osier, mis en moule, puis sous la presse, enfin salé avec du sel de Lorraine, qui lui communique, dit-on, une saveur particulière. On ajoute généralement au caillé un peu de cumin pour lui donner un arôme agréable.
O'' Fromage de la Hervé ou fromage persillé du Limbourg,
Pour fabriquer ce fromage, il faut prendre un caillé de lait non ecrêmé, bien séparé du sérum, et y ajouter par chaque kilog. (21iv.) de fromage, du sel, du persil, des ciboules, de Testragon, hachés menus, de chaque une forte pincée. Lorsque le mélange est bien exactement fait, le fromage est mis en moule, égoutté pendant 36 heures, relire, puis exposé avec précaution sur une claie d'osier, garnie de paille, et enfin placé ainsi dans un lieu aéré et assez, chaud pour qu'il sèche dans l'espace de 0 jours. Alors on le porte à la cave sur de la paille fraîche, en le recouvrant d'une légère couche de sel. Lorsqu'après un certain temps il se forme à la surface un léger duvet végétal, on le nettoie avec une brosse trempée dans de l'eau dans laquelle on a délayé une terre ocre use , et cette opération est répétée 3 ibis pendant les 3 mois qui sont nécessaires pour qu'il soit bon à manger. — lorsqu'il est bien préparé, son intérieur est veiné de rouge, de bleu , de jaune. — Son goût est agréable e^ sa consistance un peu ferme.
IIL Fromages à pâte ferme soumis à la presse.
10* Fromage anglais du Cheshire ou Chester,
Pour fabriquer le fromage de Chester, on met à part le lait de la traite du soir jusqu'au lendemaîn,et pour empêcherqu'il ne s'aigrisse, ce liquide est versé de suite dans un raîralchissoiren fer-blanc ouenzinc, qu'on plonge dans l'eau froide, surtout l'été. TiC lendemam matin lacrêmeestenlevéeet mise dans un vase de cuivre qu'on chauffe avec de l'eau bouillante. On élève de la même manière la tem- {)érature du tiers du lait écrémé ; ensuite le ait de la traite du matin est coulé dans un large baquet, et on y mêle le tiers de lait écrémé et chauffé qu'on a mélangé avec la crème , à une température qui n'excède pas W* à 80' cent On colore avec le rocou ; on ajoute la présure, et on couvre le tout pour le tenir chaud pendant une demi-heure au plus, et jusqu'à ce que le caillé soit formé. Ce caillé est ensuite retourné en masse avec une cuillère en bois ou une écuelle pour sé-
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parer le petit-lait, et peu de temps api*ès il est ouvert et rompu par les moyens déjà décrits. On le laisse reposer un moment en cet état, puis on retire fa plus grande partie du petit-lait avec un bol; le caillé étant resté au fond du baquet, on en exprime le liquide autant que possible, et lorsqu'il est devenu plus solide et plus ferme, l'ouvrier le coupe en plus petits morceaux, le retourne souvent, et le comprime avec des poids pour exprimer le plus possible le sérum ; alors il est retiré du baquet, divisé arec les mains en parties aussi minces qu'oq peut le faire, et placé dans la forme, où on le comprime d'aoord avec les mains et ensuite avec des poids. Après cela on le remet dans une autre fi^rme, ou bien dans la même, après qu'elle a été échaudée, et dans laquelle il est encore rompu , divisé et pressé. On le retourne ensuite en le plaçant dans une 8^ forme, garnie d'une toile, et munie à sa partie supérieure d'un cercle en étain qui entre dans le moule, et qui est enveloppé d'une toile fine et trèspropre ; le tout est alors mis sous la presse. Ces manipulations durent environ 6 heures, et il faut ensuite plus de 8 heures pour donner la X^* pression au fromage. Pendant ce temps il est retourné 3 fois en changeant chaque fois de Hnpe, et quand il est sous la presse on enfonce a travers les trous de la forme des broches fines en fer, pour faciliter Técoulement du petit-lai t. Le lendemain matin et le soir qui suivent , le fromaj^e est retourné et pressé de nouveau. On en tait autant le S*' jour; après quoi il est transporté au saloir. Là on le frotte à Textérieur avec du sel pilé , on l'entoure d'un linge, on le met ainsi arrangé dans un baquet avec de la saumure, où il reste 2 ou 3 jours, avec l'attention de le retourner tous les jours. Il est ensuite placé sur des tablettes, et pendant 8 jours on le saupoudre de sel en le retournante fois par jodr. Pour le perfectionner, on le lave à l'eau chaude ou avec du petit-lait chaud ; on l'essuie et on le laisse sécher 3 jours, pendant lesquels il est retourné et essuyé une fois par jour. Enfin , lorsqu'il est bien sec, on le frotte avec du beurre frais. Ces fromages sont ensuite portés au magasin, où pendant une semaine ils sont retournés tous les jours. Ce magasin doit être une chambre modérément chaude et privée de l'accès de l'air, parce qu'autrement la croûte du fromage se fendillerait.
Le Chester est conservé en magasin pendant long-temps, et si on ne le force ou avance pas par des movens artificiels , il est rare qu il soit mùr ou fait avant 3 ans. — Au reste, ce fromage à la consistance du Parmesan; mais sa saveur est moins agréable ; il se vend très-cher en France, et sa fabrication n'offre aucune difficulté. On fait des fromages de Chester qui pèsent jusqu'à 50 kilog. (100 liv.), et on prétend que ce sont les meilleurs. Il s'en fait aussi de plus petits, auxquels ou donne la forme d'une pomme de pin, et qui sont connus à Paris sous le nom de Ches' ter ananas.
Les fromages de Chester varient suivant la quantité de crème qui entre dans leur pâte* — On peut aussi les fabriquer avec le lait d'une seule traite et chaudj ou bien avec le lait d'une traite et une portion de la traii^;
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précédente écrémée ; enfin on en fait aussi avec le lait écrémé. — La méthode la pins usitée est celle dans laquelle on réunit 2 traites, sur Tune desquelles on enlève la crème, parce qu'on a reconnu qu*cn mêlant cette crème, légèrement chaunée, avec le nouveau lait, elle s'uniasait et s'incorporait beaucoup mieux avec lui. — Dans quelques laiteries on sépare une parlie de la crème du soir |>our faire du beurre, et on emploie tout le lait écrémé. Dans d'autres, au contraire , on ajoute toute la crème et ou supprime une portion du lait écrémé.
11* Fromage anglais de Gîoucester.
On en distingue 2 sortes, le double et le simple. Le f se fait avec du lait d'une seule traite et frais. Le second se fabrique avec le lait du soir, dont on enlève la moitié de la crème on la totalité, et le lait chaud du matin, ^'ous allons faire connaître le procédé suivi par M** Hatvajld dans le Gloucesterehire pour cette fabrication, parce qu'il nous a paru le meilleur et propre à donner de bons résultats. — On prend un baquet assez grand pour contenir tout le lait de la traite qu'on veut transformer en fromage, on pose en travers sur ce baquet un châssis oblong, couvert en entier par une toile claire qui déborde, et on place dessus un tamis de cnn. Le lait, aussitôt après la muision, est coulé à travers cet appareil, et si la température du liquide était moindre de 25'' i 26 cent*, on réchaufferait au bain-marie une partie de ce lait pour ramener la totalité a la chaleur convenable. Si le lait est trop chaud, on le refroidit, au contraire, en y mêlant de Veau froide, surtout en été.
Ces préliminaires terminés, on colore avec le rocou et on met ensuite eu présure. Celle dont il faut se servir a été décrite précédemment, pag. 36. Dès qu'elle est introduite, le baquet est couvert avec un linge de laine et abandonné pendant une heure.
Lorsque le caillé est formé et assez ferme, on le coupe doucement et avec précaution avec le couteau à 3 lames,/^'. 33. Ce caillé est ensuite passé au moulin, fig. 35 et 36, et quand il est réduit en une pulpe homogène , M** Uayward ne l'échaude pas, comme cela se pratique généralement daus le Gîoucester, parce qu'elle a reconnu que le fromage était plus gras lorsqu'il n'avait pas subi l'action de l'eau bouillante; mais elle le met de suite dans le moule en le comprimant fortement avec les mains. Au fur et à mesure qu'on remplit la forme, on presse la masse autant que pos^ sible,on arrondit le dessus au milieu, de manière à ce qu'il y ait exactement autant de fromage qu'il en faut pour remplir juste la forme après la pression; on étend alors une toile fine sur cette forme, et on jette un peu d'eau chaude dessus pour durcir les parois du fromage et empêcher la pâte de se fendre. On renverse ensuite le fromage hors du moule sur nn canevas. La forme est trempée dans du petit-lait chaud pour la nettoyer, et on y remet le fromage enveloppé dans sa toile , qui est repliée sur la partie supérieure et dont les bords sont engagés dans la forme. Les moules ainsi remplis sont placés sous la presse les
uns sur les autres: le fromage y reste 2 heures, après lesquelles on le retire et on remplace par un linge sec, opération qui se répète plusieurs fois pendant le cours de la journée.
Lorsqu'on a donné une toile sèche et propre aux formes, elles sont transportées sous une autre presse, placée dans upe chambre voisine, sous laquelle elles restent les unes sur les autres jusqu'à la salaison. Les fromages qui sont faits le soir prennent dans la presse la place de ceux du uialin, et les r" sont à leur tour déplacés par ceux du lendemain matin ; de sorte que les fromages fabriqués les derniers sont toujours placés les plus bas dans la presse, et que ceux des fabrications précédentes s'élèvent successivement en raison de leur ancienneté. Le même ordre doit être observé dans toutes les pressées qui suivent, et pour ne pas se tromper on peut mettre une marque ou un numéro sur les ' moules.
Les fromages de Gîoucester sont salés généralement 24 heures après la fabrication; quelaues-uns le sont au bout de 12 heures. La salaison ne doit généralement commencer que lorsque la croûte est lisse et serrée ; s'il V a des fentes ou crevasses au moment où on les imprègne de sel^ la peau ne se resserre plus. La salaison se fait en frottant avec la main le dessous, le dessus et les parois avec du sel desséché et en poudre fme. Les fromages salés sont alors retournés et placés dans l'ordre indiqué. On sale 3 fois le simple et 4 fois le double Gîoucester, et on met un intervalle de 24 heures entre chaque salaison. Après la 2* ou la 8*, on retourne les fromages sans linge dans le moule pour effacer la marque de la toile, et afin que la surface soit unie et les bords nets et aneuleux. Le double reste en presse 5 jours et Te simple 4 ; c>st pourquoi dans un atelier oii l'on fabrique journellement, on doit avoir dos formes et des presses eu nombre suffisant pour 4 ou 5 jours. La dose de sel employée est de 1 | à 2kil#(8à 4 liv.) pour 50 kil. (100 liv.) de fromage ou 5 fromages de 10 kilog. (20 liv.) chaque, poids ordinaire du Gîoucester. — Lorsque ces fromages sont sortis des formes, on les met sur des tablettes pendant un jour ou deux , on les retourne toutes les 12 heures , ensuite on les porte dans le magasin ou grenier, où ils sont rangés sur le casier et retournés une fois par jour. IJn mois après leur sortie des formes, les fromages sont propres à être nettoyés. Cette opération se fait avec un couteau ; l'ouvrier qui en est chargé s'asseoit sur le plancher, prend un fromnge entre ses jambes, racle la surface, eu enlève toutes les croûtes, et les polit sans en endommager la peau. Avant de les expédier pour le marché de Londres, lorsqu'ils sont nettoyés, on les enduit, en les frottant avec un chiffon de laine, d'une peinture composée de rouge indien et de brun d'Espagne , délabrés avec de la petite bière. Après cette opération ils sont replacés sur le casier, retournés 2 fois par semaine y et plus souvent si le temps est humide, et aussitôt que l'état de la peinture le permet, on les fi*otte fortement avec un linge une fois par semaine sur les bords, et à un pouce des arêtes ds chacime des faces du I fromage.
Les signes caraclëristiqaes du vrai Gioucester sont une chemise ou couche bleue qui s'aperçoit à travers la peinture sur les parois, et qui est un indice de leur richesse et bonne fabrication; une teinte jaune et dorëe sur leurs arêtes ; une texture homogène et serrée, ayant Tapparence de la cire ; une saveur douce, moelfeuse; une pâte qui ne s'ëmielte pas lorsau^on la coupe en tranches minces, ne se sépare pas de la matière huileuse lorsqu'on met celles-ci sur le feu, et s'amollit sans se brûler. Si le fromage s'est aigri pendant la fabrication , soit parce qu'il a été soumis à une manipulation trop prolongée, soit par défaut de propreté des ustensiles , rien ne peut lui donner cette chemise bleue oui sert à le distinguer. Si le caillé a été salé au moment où on le rompt, comme cela se pratique trop souvent, le sel a pour effet de produire une enveloppe ou pellicule à chacune des particules avec lesquelles il est en contact, ce qui empêche leur union intime ; et quoique bien pressé, ce caillé donne un fromage qui ne rorme pas une masse compacte,serrée et ferme, comme celui qui n'a reçu le sel qu'après sa fabrication. Bans ce cas, sa texture est lâche, il s'émietle quand on le coupe, la partie grasse s'en sépare quand on rexpose en tranches minces sur le feu, se fond à l'extérieur, et le fromage brûle. La peau n'en est pas lisse et dure, elle est rude et cassante; examinée de plus près, elle paraît comme formée de parties irrégulières et ressemble à une mosaïque.
100 litnes (106 pintes) de lait donnent 13 i kilo^. (27 liv.) de fromage, ainsi 146 litres (157 pintes) fournissent 2 flromages de 10 kil. (20 liv.) chacun.
12' Fromage écossais de Dunlop ( Ayrshire ) .
On prend la traite du matin à laquelle on réunit celle du soir de la veille, on verse le tout dans un grand baquet, on brasse pour mêler, et ou met en présure. Le baquet est ensuite couvert; quand la présure est bonne, le caillé est formé au bout de 12 ou 15 minutes. On remue doucement la masse, afin que le petit-lait se sépare bien, et on le retire à mesure qu'il abandonne le caillé. Aussitôt que ce caillé est assez consistant, il est placé dans un égouttoir dont le fond est percé de trous ; on met dessus un rond de bois avec un poids, et lorsqu'il est egoutté, il est mis dans un baquet, où il est rompu en petits morceaux avec le couteau à trois lames. Ou le sale ensuite en mélangeant exactement le sel avec la main, puis il est enveloppé dans une toile et placé d'abord dans une forme, et ensuite sous la presse, qui est composée d'une grosse pierre de 500 à 1000 kilog. (1000 à 2000 liv.), enchâssée dans une monture en bois, et qu'on fait monter et descendre au moyeu d'une vis en fer. Le fromage est retiré à plusieurs reprises pour le retourner et le changer de toile. Quand on est assuré qu il ne retient plus de sérum, on le sort du moule, on le met en magasin sur des tablettes ou sur le plancher, on le retourne souvent, en le frottant chaque fois avec un linge grossier pour que les mites ne l'attaquent pas.
uv.iv.
Cette espèce de fromage ne se colore pas, et on en fait de diverses grosseurs, depuis 10 kilog. (20 liv.) jusqu'à 30 kilog. (60 liv«).
Avec la plupart des presses en usage dans la fabrication des fromages, on éprouve beaucoup de difficulté pour débarrasser complètement et promptement le caillé du ^etit-lait qu'il contient Les presses les plus lortes ne paraissent point, dans cette importante opération, avoir d'avantage sur les plus simples, et donnent à peine des résultats plus satisfaisans ^ue cette pratique où l'on est quelquefois de déposer le caillé dans des sacs<, des linges ou des filets où il s'égoutte par lui-même et sous son propre poiofs. M. Robisom, secrétaire de la Société royale d'£dimbourg« frappé de cette observation faite dans la fabrication des fromages en Ecosse, a pensé que l'application d'une forte pression tendait sans doute à durcir l'extérieur du fromage plus aue Tintérieur, et créait ainsi un obstacle à l'expulsion de la partie liquide. Cette considération et la nécessité de purger la pâte de petit-lait si on veut faire aes fromaees délicats et de garde , lui ont suggéré l'idée d'essayer si au moyen de la pression atmosphérique à la surface du fromage et du vide opéré par^dessous, on n'obtiendrait pas des résultats plus avantageux que ceux de la presse. Dans ce but, il a inventé un petit appareil simple et ingénieux qu'il a nommé presse pneumatique à fromage, dont voici la description. L'appareil i^fig. 42 )
se compose d'un Fig. 42.
bâtis en bois d'environ 1 met.
(3pL) de hauteur, sur lequel est fixé un vase A de cuivre étamé ou de zinc, d'une capacité ouelconc^ue, et destiné à contenir le caillé. Ce vase a un faux fond mobile en bois, en forme de grillage, couvert (l'une toile métallique;scus ce fond le vase porte une ouverture d'où part un tube vertical C de 32
cent. (1 pi.) de longueur, qui se rend dans un autre vase clos B, muni d'un robinet F et qui a la capacité convenable pour contenir tout le petit-lait du vase supérieur A. Sur l'un des côtés du bâtis il y a un petit corps de pompé D, d'environ 19 cent. (9 po.) de hauteur, du fond duquel part un petit tuyau de succion E qui communique avec la partie supérieure da vase B. Ce tuyau porte a son ouverture supérieure une soupape qui s'ouvre supérieurement, tandis que le piston de la pompe est mu« ni d'une autre soupape qui s'ouvre par en bas. Ce piston est mis eu action par un levier, com* me on le voit dans la figure.On fait ainsi usage de cet appareiLLe caillé étant préparé et salé, on place un Hugo sur le vase À, cl on pose le
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fromage sur le linge avec lëgèretë, à Tcxceptiou des bords oii on le presse contre les pa* rois du vase , de façon h intercepter tout passage à Pair. On manœuvre alors la pompe vivement pendant quelques minutes, et le petit-lait s'écoiUc dans le vase B; quand il cesse de couler ^ on répète une seconde fois les coups de piston, et lorsqu^il ne coule plus rien on enlève le caillé dans sa toile , on le met dans une forme eu toile métallique forte et serrée avec un poids dessus, jusqu'à ce qu'il soit assez ferme pour être manié sans se rompre. Les formes doivent rester sur des tablettes séparées pour donner accès à Tair sur tontes les faces du fromage.
13* JFromage anglais de Norfolk,
Le procédé suivant est celui qui a été donné par M. Mabshal, le savant agronome qui avait réuni les meilleurs documens sur la fabrication des fromages.
Aussitôt que le caillé est formé, qu'il offre assez de consistance pour se séparer du petitlait, la fille de la laiterie relève ses manches, plonge ses mains jusqu'au fond du baquet, et avec une écuelle de bois remue vivement le caillé et le sérum; elle quitte ensuite Técnelle, et, par le mouvement circulaire de ses bras et de ses mains , agite violemment toute la masse, eu ayant soin de diviser et de rompre avec ses doigts jusqu'aux plus petits morceaux de caillé, afin qu'il ne reste pas de petit-lait dans aucune portion de ]a masse. Cette opération peut durer de 10 à 15 minutes.
Quelques inslans suffisent, après qu'elle est terminée, pour que le caille tombe aufond. La fille enlève alors le petit-lait avec son écuelle, ou bien passe ce petit-lait à travers un linge, et remet le caillé qui reste sur le linge dans le baquet Quand ce caillé est égoutté autant que possible, elle le coupe en morceaux cubes de 2 à 3 pouces de côté, puis étend un liuge snr le moule, y écrase le caillé en le
f pressant et le battant avec les mains, remplit e moule bien comble, ramène le linge sur le caillé, et met sous la presse. En automne, lorsque le temps est numide et froid, on ëcbaude le caillé, ce oui se fait avec un mélange d'eau et de petit-iait chaud et bouillant qu*on verse dessus. Supposons qu'on mette en forme le fromage à 7 neures du matin, on retourne entre 8 et 9 heures ; on lave le linge, et on remet le tout dans le moule. Le soir, on sale, on met un linge sec, et on porte à la presse. Le lendemain matin, on ôte le linge, on presse à nu dans le moule, et le soir on retourne; enfin, le 3' jour au matin, on enlève définitivement de la presse et de la forme. Lorsque les fromages ont acquis assez de fermeté, n faut les brosser avec unpetit balai, et les tremper souvent dans du petit-lait. Quand ils sontsecs, onles frotte avec un linge sur lequel on a étendu du beurre frais. Cette opération est répétée tous les jours pendant plusieurs semaines, jusjqu'à ce que les fromages soient lisses à l'extérieur, qu'ils aient pris une belle teinte dorée, et que la chemise bleue commence à paraître. Suivant la qualité des fromages et l^tatde l'atmosphère, cette couche bleue ne parait qu'au bout d'un, 2 ou 3 mois; pendant tout ce temps il faut les soi-
gner en magasin, et faire attention à ce que la peau ne devienne ui trop sèche ni trop dure.
14* Fromage anglais de Si il ton»
On mêle la crème de la traite de la veille au soir avec le lait du matin , on met en pressure, et quand le caillé est formé, on l'enlève sans le rompre , et en se bornant à le feire égoutter dans un tamis; puis on le presse doucement jusqu'à ce qu'il devienne ferme. Il est alors mis dans une éclisse ou espèce de boite, parce qu'il est si crémeux qu'il se fendrait et coulerait sans cette précaution; en- , suite il est placé sur des ronds de bois sec, et entouré de bandes de linge, qu'on a soin de resserrer toutes les fois qu on le j uge à propos . On le retourne chaque jour, et, quand il offre assez de consistance, on ôte le liuge, on le brosse pendant 2 ou 3 mois tous les jours, et même 2 fois par jour si le temps est numide. Les fromages de Stilton passent pour n'être bons à manger qu'au bout de 2 ans; ils n'ont même de prix pour les amateurs que lorsqu'ils ont un aspect de fromages gâtés , et qu'ils deviennent bleus et moites. Il est à présumer que ces fromages reçoivent du sel, mais les ouvrages anglais ne disent pas à quelle époque.
15* Fromage anglais de Ff^iltshire,
Le fromage de Wiltshire se fait avec le lait du soir écrémé le lendemain matin , et qui est ensuite chauffé convenablement, puis versé, avec la crème, le lait du matin et de la présure colorée, à travers un couloir, dans un baquet, où on remue soigneusement la masse, qu'on couvre ensuite et qu'on abandonne à la coagulation. Celle-ci opérée, la fille de la laiterie introduit sa main dans le caillé, et le brise en petits fragiiiens. Après 15 minutes de repos, on penche le baquet, et ou décante le petit-lait avec lenteur; on laisse reposer; puis, en tournant le baquet d'un quart de la circonférence, on recommence à faire couler le petit-lait, et ainsi de suite jusqu'à ce qu'il n en reste plus, et C|ue le caillé ait une consistance ferme. Celui-ci est alors coupé menu avec un couteau, placé dans un égouttoir carré percé de trous, recouvert d'une planche, puis d'un linge, et abandonné ainsi pendant 20 minutes, au bout desquelles ou le coupe en morceaux de 2 pouces cubes; on replace la planche dessus, et on couvre d'un poids de 25 kilog. De demi-heure en demi-neure, pendant l'espace de 4 heures, l'ouvrière le coupe de nouveau, en augmentant chaque fois le poids dont elle le charge. C'est après ces opérations qu'il est placé dans un vaisseau destmé k cet usage, avec une certaine quantité de sel de bonne qualité, et coupé derechef en grumeaux très- menus. Un linge propre, rincé à l'eau chaude et égoutté, est alors placé sur la forme dans laquelle on met le caillé, en le chargeant d'un poids de 25 kilog., qu'on y laisse une heure. Ce temps écoulé , on porte à la presse, où il subit une pression d'environ 100 kilogram. pendant î d'heure. Ce fromage es ta lors retiré, retourné, enveloppé d'un autre linge rincé à l'eau chaude et égoutté, soumis à une pression su-
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périeure, sous lamielle il reste toute la nuit. Il est nécessaire de retourner le fromage 4 fois par jour pendant S jours, en changeant chaque fois de linge et en augmentant la pression graduellement jusqu'à 500 kilog. Retiré enfin de la presse, le fromage est porté au saloir, frotté avec du sel, retourne chaque jour pondant une semaine ou 2, au bout desquelles il est essuyé avec un linge sec, retourné journellement pendant un mois entier, et recouvert d'un linge pour Tempècher de se fendre.
16* Fromage anglais de Suffolh,
Ces fromages se fabriquent avec le lait écrémé et par les procéciés généraux indiqués. Ils entrent presque toujours dans les approvisionnemens de la marine, parce qu'ils supportent mieux la chaleur que les fromages gras, et qu'ils sont moins sujets à se gi\ter pendant les voyages de long cours. On les tient chaudement quand ils sont nouveaux, et dans un lieu frais quand ils sont faits.
17* Fromages de Hollande.
Il y a 4 sortes de fromages de Hollande : t" le rond, ou fromage d'Edam; 2' le siolAshe, ou fromage de Gouda, qui est plat et plus gros que celui d^Ëdam, tous deux fabriaués avec du lait non écrémé; 3° le fromage de Leryde, qui se fait principalement près de cette ville, et se fabrique en partie avec du lait écrémé; 4*" et le graafvshe, qu'on fabrique surtout dans la Frise avec du lait écrémé 2 fois.
Pour fabriquer le fromage d'Edam, on commence par mettre le. lait en présure aussitôt qu'il a été extrait des mamelles de la vache; quand il est coaj^ulé, la main ou une sébile de bois est passée 2 ou S fois dans la masse pour diviser le caillé; on laisse reposer 6 minutes, après quoi Ton recommence cette opération, en laissant encore reposer pendant 6 minutes. Le petit-lait est alors enlevé au moyen de la sébile, et le caillé mis dans des formes de bois d'une dimension appropriée au fromage qu'on veut faire. Celte forme, comme on en voit aussi en Angleterre, est tournée dans un morceau solide de bois , et a un trou au fond. Si le fromage ne pèse que 2 kilog. (4 livr.), il y reste 10 a 12 jours, et 14 s'il est a'un poids plus considérable. On le retourne chaque jour, en saupoudrant sa surface avec 60 gram. (2 onces) de sel purifié en sros cristaux. Il est ensuite transporté ïig. 43. dans une autre forme (Jig. 43 A) de la même dimension, qui -^ est percée au fond de 4 trous, 0K^k puis soumis à une pression I^H d'environ 25 kilog. ( 60 liv.), Vei^ sous laquelle il reste 2 à 3 heures s'il est petit, et 4 à 6 s'il est gros. Alors il est enlevé et I porté au séchoir, et placé suides tablettes sèches et aérées, où il est retourné journeliemenl pendant 4 semaines, au liout (lesquelles il est bon à être porté au marché. . ^ , . ^
Le fromage de Gouda est aussi fabriqué BVi>r> Je lait tout chaud encore dr la vnclie.
Après en avoir graduellement enlevé la plus grande partie du petit-lait, on verse sur le caillé un peu d'eau chaude , qu'on laisse dessus pendant un quart-d'heure. En élevant la température de reau et augmentant sa quantité, on rend les fromages plus fermes et plus durables. On achève alors d'enlever le petit-lait avec Peau, et le caillé est placé et comprimé dans des formes semblables à celles du fromage d'Edam,mais plus plates et plus grandes {Jig. 43 B). On met dessus un rond en bois, et on le place dans la presse avec un poids d'environ 4 kilog. Là il est retourné fréquemment pendant les 24 heures qu'il reste en presse. Ce fromage est alors porté dans un cellier frais, et plongé dans un tonneau contenant de la saumure, le liquide ne s'élevant qu'à la moitié de l'épaisseur du fromage. — Pour faire cette saumure, on jette dans de l'eau bouillante 3 à 4 poignées de sel pour 30 pintes d'eau, et on y plonge le fromage lorsqu'elle est entièrement refroidie. Après être resté 24 heures et au plus 2 jours dans le tonneau à saumure, temps
Cendant lequel il a été retourné de 6 fo 6 eures, le fromage est frotté d'abord avec du sel, et placé sur une planche légèrement creusée et ayant au centre une petite rigole ou gouttière pour faciliter l'écoulement du petitlait qui s'échappe et coule dans un petit tonneau placé à rextrémité des tablettes pour le recevoir. On met environ 60 à 90 gram. (2 à 3 onces) de gros cristaux de sel sur la partie supérieure du fromage, qu'on retourne souvent en imprégnaut chaque fois de sel la face qu'on met par-dessus. Il reste ainsi sur la planche 8 à 10 jours, selon la température extérieure, au bout desquels on le lave avec de l'eau chaude, on le racle pour le sécher, et on le pose sur des tablettes, ou il est retourné chaque jour jusqu'à sa consolidation et sa dessiccation parfaites. La fromagerie est généralement tenue close pendant le jour; mais on l'ouvre le soir, et de bonne heure le malin. Le fromage de Leyde se fait de lait écrémé qu'on coule dans un tonneau, où on le laisse reposer 6 à 7 heures. On en verse doucement alors le quart environ dans une chaudière de cuivre, qu'on enduit à l'intérieur d'huile fine pour empêcher que le lait ne brûle ou ne se colore. Ce lait est chauffé jusqu'à ce qu'on ue puisse plus y tenir la main, enlevé du feu, et leté dans les 3 autres quarts restans, avec lesquels on le mêle bien exactement C'est alors qu'on met en présure. La coagulatiou aclievée, le petit - lait est enlevé avec une écuelle, et le caillé est pressé vigoureusement et pétri avec les mains, puis mis dans un linge dont les 4 coins sont rabattus sur le milieu, et soumis à la pression pour en faire sortir le petit-lait. Le caillé est ensuite repris jeté dans un tonneau nommé porteltobbe, «u un homme, les pieds nus, le marche et le pétrit avec force-C'est alors cju'on Fig. 44. y ajoute une bonne poignée de sel pur et fin pour chaque 15 kilog. (30 liv.) de fromage. Puisi on le place, après l'avoir enve- j loppé d'un linge, dans une for-j me circulaire très-solide [figA 44), percée à son fond de plu-ft:
s cur:iiruus,tloiiil reste iM Ijcu-^^
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res, pendant lesquelles on enlève le linge, et on exprime, en h> tordant, le pelit-lail
?u*il contient, 3 à 4 fuis dans les 24 heures, lette forme est placée sur ua châssis ou porteur posé sur un tonneau qui reçoit le petit-lait Le frotnage est ensuite enlevé et placé dans une autre forme également irès-soHde, portant un couvercle, appelée xxylgerty et soumis à une pression dVnviron 360 liv. où i! reste encore 24 heures.
Dans quelques endroits, surtout dans la partie méridionale de la Hollande, le sel n'est pas iutix>duit dans le caillé. Daus ce cas, des 4] ne le fromage et>t retiré de la presse, on le met dans une cuve ou baquet, où sa surface ebl recouverte de gros cristaux de sel, et où il est retourné journellement pendant 20 à 30 jours, suivant sa grosseur.
Quand le iromaj^e sort de la presse, on le la\e, et, dans quelques endroits, on unit su surface eu le frottant fréquemment avec du lait d'une vache qui vient de vêler, et qu'on conserve pour cet objet. On le frotte enfm avec une substance rouge appelée ktuuverfon /aAr/n^rr(tournesol, Croton tinctorium), pour achever de le polir et lui donner de la couleur ; puis on le met dans une chambre fraîche ou un cellier, où il est retourné fréquemment jusqu'à ce qu'on le porte au marché. —C'est dans ce fromage qu on introduit parfois diverses épices au moment où le caillé est mis dans la première forme.
Le fromHge appelé graawshe est une sorte inférieure, faite avec du lait deux fois écrémé, et qu'on fabrique diaprés les mêmes procédés que celui de Leyde, dans la Frise et à Groningue.
Les Hollandais observent avec scrupule une grande uniformité relativement a la forme de chaque espèce de fromage ; et quand on connaît les qualités diverses, on peut les reconnaître à la simple vue. Quant aux poids et dimensions, cela varie surtout pour les
Qualités fines. Il j a des fromages d'Edam, epuis 2 jusqu'à 5 kilog. (4àl0 liv.), mais tous de la même forme. Les fromages de Gouda sont aussi très-variables dans leur volume. Ceux de Leyde, au contraire, ont pres- Î|ue uniformément le même volume, sous une orme déterminée et bien connue.
Les presses à fromage hollandaises sont de formes diverses, mais généralement simples. Olies pour les fromages de Leyde sont trèsfortes , et consistent en général (J^g. 45 )
Fig. 46.
Fig. 45.
en un levier ayant son point d'appui sur un montant , et portant à une de ses extrémités une chaîne qui soulève une solive mobile laquelle presse sur la forme à fromage; à son extrémité est attaché un poids de 180 kiloç. Une antre presse, employée dans la fabrication da même fromage, est d*une coastructioo plus simple (y&. 46); le poids est suspeodu par une corde a un arbre, lequel arbre est mis en mouvement à chaque extrémité par un moulinet. La presse pour les fro*
Fig. 47.
Ibe
mages d'Edam et de Gouda est encore plus simple {fig» 47 ), puisqu'elle ne se compose que d'une planche attachée par un bout à quelque objet solide, portant de rautre un poids, et sous laquelle on place la forme à fromage.
Nous rappellerons ici qu'en beaucoup d'endroits en Hollande on coagule le lait au moyen de l'acide hydrochlorique ( acide muriatique, espri t-de-sel),et que, dans ce but, on y verse, lorsqu'il est à une température de 20 à 22° cent., une cuillerée à bouche diacide pour 10 à 20 litres de lait.
18* Fromage de Sept-Moncel {Jura).
La fabrication est à peu près semblable à relie du fromage de Hollande, avec lequel il a beaucoup d'analogie; il a plus de saveur, il est veiné à l'intérieur comme le Roquefort. On en consomme beaucoup à Lyon, où il est très-estimë.
19* Fromage du CantaL
Ce fromage, inférieur à celui de Grnvères, se fabrique en grande quantité avec du lait de vache sur les montagnes du Cantal , et en particulier sur celles de Salers. Pour sa préparation on coule le lait et ou met en présure oar les moyens ordinaires, et, lorsque le caillé est formé, on le divise avec la menole ou fresniau {fig, 40 F ), espèce de bâton armé d'une planche ronde trouée, qu'on agite daus la masse , jusqu'à ce qu'elle soit bien divisée. Dans celte opération, quelques-unes des partics du caillé tendent à se précipiter, d'autres nagent dans le sérum ; on les rapproche avec la menole, à laquelle on adapte une épée de bois, le mésadou {Jjg, 40 G, H ), et, par un mouvement circulaire, on parvient, au moyen de ces instrumens, à former de tout le caillé un gftteau qui se précipite. C'est alors qu'on enlève le petit-lait avec une écuelie. — Le caillé qu'on laisse au fond de la baste prend de la consistance, on le retire, on le pétrît avec les mains sur une chèvre {fig. 81 ), sorte de table ovale, en bois, d'une seule pièce, avec une rigole tout autour et une goulerottc pour l'écoulement du petit -lait; on l'entasse dans une fescelle pour en exprimer le plus possible de petit-lait, puis on le met ensuite dans un baquet sur un lit de paille, qui eu garnit le fond. Ce baquet est incliné pour que le petit-lait s'échappe par une ouverture ménagée à cet effet. Lorsau'on a plusieurs gâteaux on place dessous le plus nouveau, en comprimant le tout avec un poids qu'on laisse ainsi pendant 2 ou 8 jours. S'il fait froid le baquet est placé près du feu, en ayant soin de tenir très-propre la paille qui supporte le gâteau.
Quand la tomme, c'est ainsi qu'on nomme le gâteau de caillé, s'est renflée, qu'il s'y est formé des yeux, l'ouvrier se replace sur la chèvre , met d'un côté une baste et pois It
gâteau , et de Tautre les 3 pièces qui composent le moule. Ces 8 pièces sont 1*^ ]a/escelle Ijîg, 48 A ) ou fond, petite boite cylindrique« dont le fond, un peu plus ëlevë au centre, a 5 trous, un au centre, les quatre autres près du contour; 2" \9iJeuiUe {fig. 48 B), cercle de bois de hôtre, dont les extrémités ne sont pas assemblées; V" la guirlande {fig. 48 C), portion de côneëvidéquise place sur la feuille et termine le moule par le haut {fig. 48 D ).
Fig.48-
I^c yacher prend un morceau de tomme qu'il pétrit dans la fescelle , après y avoir jeté wne poignée de sel. Il achève de remplir la capacité de cette fescelle de tomme salée et réduite en p&te ou1l comprime exactement ; il couvre d'une légère couche de sel ; ensuite il engage dans la fescelle le bord inférieur de la feuille, la remplit et sale avec le même soin ; enfin il place la guirlande, la remplit jusu'au bord de pâte qu'il comprime et couvre e sel. Il recouvre le tout d un morceau de toile et transporte sous la presse ( fig. 49 ). Le petit-lait salé qui en découle sert pour humecter les fromages au magasin.
On laisse le fromage en presse pendant 24 heures; on le retourne ensuite dans le moule, et onTy laisse encore quelques jours sous la presse en le retournant, afin que le sel pénètre partout ; on le retire enfin de la presse, on le porte à la cave, où il est retourné tous les jours, humecté avec du petit-lait, salé ensuite, essuyé, nettoyé, et séché dans un endroit frais et aéré.
La pi*esse en usage en Auvergne {fig. 48) Fig. .49.
se compose d'une table soutenue par 4 pieds ; une rigole circulaire environne l'endroit où se place le fromaee. La planche supérieure et mobile, chargée de grosses pierres, est établie sur 2 mbntans placés à une extrémité; on la soulève de Tautre, à l'aide d'un levier; on l'aiTôte par le moyen d'une cheville qui se place dans les trous d'un 3* mon* Unt, fixé à Tautre extrémité. On mette fromage dans le milieu de la table , on abaisse dessus, en ôtant la cheville, la planche supérieure chargée de pierres ou d'un bloc de Hisalte ou de granité, du poidr dV;i2vipi>n
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300 kilog. Le fromage se resserre et se com« prime par le rapprochement de la fescelle et de la ^Irlande qui entrent dans la feuille, et le netit-lait s'écoule par les trous de la fescelle et les intervalles des 3 pieds. — Le bon fromage d'Auvergne ne se labriaue que sur les montagnes de Salers; celui qu on prépare dans les autres lieux du Cantal est d'une qualité moins bonne.
lY. Desfinomages cuits à pâte plus on maùtt dure et pressée.
20* Fromage de Bresse,
On fait chauffer, jusqu'au point d'entrer en ébuliition, 10 à 12 litres de lait, avec lemiel on ifaélange, sur le feu, une pincée desarran incorporé et amalgamé préalablement avec 30 grammes (1 once) de fromage ; on retire le chaudron du feu, et on introduit la présure. Le caillé étant formé, on le brise et on le pétrit pour en séparer le sérum. Cette opération doit se faire à une chaleur modérée. Ce caillé est alors enlevé et égoutté dans une toile propre, mis en presse pendant quelques heures sous une planche chargée a*un poids de 25 kilog. (50 lîv.), puis moulé et pressé de nouveau , et porté ensuite à la cave sur des planches, où au bout de 5 jours et de 6 au plus tard commence la salaison. On donne dans cette opération au fromage tout le sel qu'il peut prendre. Trois jours après la 1*^' salaison il est débarrassé de la toile qui l'cnvelopppait , pour achever de le saler sur toutes les laces, en ayant le soin de le retourner tous les iours pendant un mois dans la toile où il a été replacé chaque fois. Comme il se forme très-promptemeot une espèce de moisissure blanche a sa surface, il faut le nettoyer de temps en temps avant d*y remettre du sel. Apres qu'il a été bien salé et bien nettoyé , ce fromage est déposé dans une chambre où on le sèche en le retournant tous les jours. Lorsqu'il est suffisamment sec, on le ratisse av«c le dos d'un couteau ; on le retourne encore de temps à autre pourqu'il ne moisisse pas, et on continue de le ratisser pour en tenir la peau sèche et nette. Ce n'est guère qu'au bout de 7 à 8 mois que le fromage de Bresse ainsi conduit, est parvenu à sa perfection.
21* Fromage de Gruyères»
La fabrication de cette espèce de fromage a lieu surtout en Suisse , dans le canton de Fribourg, et dans nos départemens des Vosges, du Jura et de l'Ain, où se trouvent des pâturages analogues à ceux de la Suisse. Elle pourrait, si les procédés en étaient plus répandus, être pratiquée dans une foule de localités, surtout si on introduisait en même temps ces associations connues sous le nom de laiteries banales ou fruitières, auxquelles cette fabrication en Suisse a donné naissance. Nous la regardons, au reste, comme assez importante pour entrer, d'après les agronomes les plus instruits, dans des détails plus étendus, sur tous les procédés tels qu'ils sont pratiqués dans la Suisse.
«A», f. FABRICATION DES FROMAGES.
La coBstm^Uon des bâtimens de la froma- ^rie dépend des localilés; mais elle est toujours dirigée d'après les mêmes principes, elle offre les mêmes dispositions, et Tintérieur ( fig, 50 ) en est toujours muni des mêmes ustensiles.
Fig. M.
Od fabrique 8 espèces de fromages : l'* le fromage gras, dans lequel on laisse toute la crème; — le mi-gras, qui se fait avec la traite du matin et celle de la yeille écrémée;—le mo^*, qui se fabrique avec le lait écrémé. — La seconde espèce est celle que I on trouve le plus fréquemment dans le corn- Tuerce; elle entre dans les approvisionnemens de la marine et des armées.
Le fruitier nui fabrique en Suisse le fromage de Gruyères a 2 vases de présure ; Tun contient une infusion de caillette fraîche, et Taatre une infusion de caillette ancienne. L'essai de la présure se fait en versant quelques gouttes de la plus forte dans une cuillerée de lait chaurfé. Si la coagulation est instantanée, la présure est trop forte, et on Taffaiblit avec la seconde, au point qu'une partie de cette présure mêlée à six de lait à 26* C., opère la coagulation en 20 secondes environ. La présure de cette force s'emploie à la dose de 1/500* partie en hiver, et de 1/600' en été. Une caillette donne de la présure forte pour 6 fromages de 25 kilog. (50 liv.), après cela elle passe au second pot et fournit de la présure raible pour la même quantité de fromage. L'infusion se fait avec la cuite, c'est-à-dire du petit-lait chaud à 36*. L'habitude donne au rruitier un indice certain sur la quantité de présure à mettre suivant la saison et la nature du lait plus ou moins gras. La présure étant préparée, on coule dans la chaudière la traite du matin ; on y ajoute la traite du soir précédent écrémée, en tout ou en partie, suivant la richesse du lait; seulement, si on s'aperçoit que le lait d'une terrine ait passé à l'aigre, on n'en fait pas usa^e. IW litres de lait rendent un fromage de 25 kil. (50 liv.).
Aussitôt oue le lait est dans la chaudière , on place celle-ci en faisant tourner la potence | {fig. 31 ) sur un feu modéré pour élever la |
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température du liquide jusqtt'à 25* C; qnand ilyest arrivé,on retire dedessusle feu et ony jette la présure, qu'on mêle en agitant en tous sens; on laisse reposer loin du foyer; 15 à 30 minutes, suivant la saison, suf&ent pour cailler le lait. Quand la coagulation est oom* plète, que le petit-lait est bien séparé de la
{>ariie caséeuse,on enlève à la surface du iquide la pellicule qui le recouvre.
Après cette opération on brise avec soin le caillé, en le coupant dans tous les sens avec la grosse cuillère ou un tranchant de bois, et
auand il est réduit en morceaux gros comme es pois ou prend le brassoir (/^.40BC) pour achever la division et le réduire en pulpe. Pour cela on plonge l'instrument dans le lait jusqu'au foud de la chaudière, et en le tournant, tantôt en rond, tantôt en ovale, on imprime à toute la masse du liquide un motivement de tourbillon irrégulier. Tout en ^ brassant, on replace la chaudière sur le foyer, et sans cesser un instant de bipasser on conduit le feu de manière à ce que le liquide arrive en 20 ou 25 minutes à 33* C; alors ou retire la chaudière du feu et on continue de brasser pendant environ 1/4 d'heure.
L'opération est achevée quand le caillé est iréduit en grains d'un blanc jaune, qui , lorsqu'on les presse dans la main, se collent et forment une pAte élastique qui craque sous la dent quand on la mAcne.
Quelques minutes après qu'on a cessé de brasser, le fromage se dépose au fond de la chaudière, sous la forme d'un gâteau, d'une consistance assez ferme. Pour concentrer cette masse et lui donner la forme d'un pain relevé , le fruitier passe sa main tout autour du gftteau, repoussant le bord vers le milieu; ensuite il prend sa toile, roule en 2 ou 8 tours un de ses bords sur une baguette flexible, et passe cette baguette sous le pain, en faisant tenir los deux coins opposés de la toile à nu aide placé au côté opposé ; quand la toile est bien arrangée sous le pain, le fruitier, par un coup de bras adroit, fait tourner cette masse de manière à ce que la surface qui touchait le fond se trouve dessus; après cela, tirant la toile par les quatre coins, il sort le fromage du pelit-lait, le laisse égoutter quelque temps sur la chaudière, et le place dans le moule enveloppé de sa toile. Sans perdre un instant, il repasse uneseconde toile dans la chaudière pour recueillir les particules de fromage qui se sont détachées de la masse ; il rétmit cet débris dans le fond de la toile et en fait une pelote qu'il fait entrer dans le centre de la masse, il replie les bouts de la toile sur le fromage, le charge d'une planche, et fait porter sur cette planche le poids de la presse ; le fromage ne doit oas dépasser le cercle de plus d'un pouce.
Au bout d'une demi-heure on soulève le poids, on Ole le plateau et le cercle, on remet une toile propre, on retourne, on place dans le moule rétréci, on remet le couvercle^ et on replace sous la presse le fromage, qui ne dépasse plus le cercle que de 3 lignes. Dans les SIX premières heures on a som de resserrer successivement le moule, et que le fromage soit soumis à une pression très-forte qui le débarrasse de tout son petit-lait. Ce soin est la base de la fabrication suisse, dont
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le but est d'obtenir un fromage compact , d'une pâte rousse, grasse, qui se perce de grands trous. Si on néglige cette opération , on a un fromage blanc à petits trous.
Ces pi*océdes sont ceux de la fabrication des fromages maigres ou mî-gras. Pour le fromage gras, on verse dans la chaudière la dernière traite en la sortant de la mesure. On enlève la crème de la traite ancienne, afin de la mêler très-également au lait nouveau , et pourcela, on la verse dans le couloir et on la fait couler à petit filet dans la chaudière. On met une plus forte dose de présure. En
10 minutes on fait arriver le lail à 86^ C, et après avoir retiré la chaudière du feu on brasse pendant une demi-heure, et on presse le caillé avec le plus grand soin. Le fromage gras cède moins à la compression que les deux autres.
Chaque jour avant de commencer le travail, on sort du cercle le fromage fait la veille, et on le porte au magasin. Quelques heures après Vy avoir placé, on le saupoudre de sel trèssec, pilé très-fin: ce sel absorbe Thumidité, et ne tarde pas a se fondre en gouttelettes. Pour étendre cette saumure très-également, on frotte le dessus et les côtés avec un torchon de laine ; le lendemain, quand toute la saumure a été absorbée, on tourne le fromage et on recommence la même opération.
11 est essentiel de ne pas tourner le fix>mage avant que la saumure soit absorbée; si on néglige celte attention, la peau ne prend pas de consistance et se fend ; chaque jour on tourne le fromage et on le charge de sel. La quantité de saumure qui peut être absorbée en 24 heures , et qui varie suivant Tétat de sécheresse ou d*humidité du local, donne la mesure de la dose de sel qu'on doit mettre à chaque salaison.
Un fromage est assez salé quand II cesse d'absorber la saumure, et que sa surface conserve une humidité surabondante ; sa couleur devient alors plus intense, et sa croûte prend de la consistance. — La quantité de sel absorbée est de 4 à 4 | pour cent de son
Coids. Cette absorption dure 3 mois en iver et 2 mois en été. Quand les fromages sont salés, on peut les mettre en piles de 2 ou 3 pièces, en ayant soin de les retourner de temps en temps en les frottant avec un torchon.
On reconnaît la qualité du fromage de Gruyères au moyen de la sonde , de Todorat et du eoût. Les yeux , quand il est bien fabriqué, doivent être grands , clair-semés ; la Sâte d'un blanc jaunâtre, douce, moelleuse, éiicate, d'une saveur agréable et se fondant aisément dans la bouche.
22* Fromage Parmesan,
C'est dans le Milanais que se fabrique la plus grande quantité de ce fromage si renommé, et dont la fabrication n'offre pas glus de difGcuUé que celle des autres. Il suft en effet, pour Timiter, d'avoir du bon lait, et d'apporter toute l'attention convenable aux diverses opérations.
Ce froma^ se fait avec le lait écrémé. Le premier soin est donc de laisser reposer le lait dans un eo^roit frais, pour que la crème
se sépare, sans toutefois que le lait aigrisse. La température de la laiterie doit être constamment de 10*. Les vases dont on se sert dans le Lodésan pour recevoir le lait sont en cuivre étamé, de 60 cent (18 po.) de diamètre sur 8 à 9 cent. (4 po.) de profondeur. On peut les remplacer par des vases en fer-blanc ou en zina Deux cents litres de lait sont au moins nécessaires pour une cuite, parce qu'il y a plus d'avantage de faire un gros fromage
gu'un petit. Tout le lait doit être écrémé. >n emploie, autant que possible, le lait d'une seule traite, ou tout au moins d'un seul jour. Comme pour le Gruyères , il faut goOter le lait avant de s'en servir, et rejeter celui qui serait d'une saveur aigre ou désagi*éable.
On réunit le lait de tous les vases dans une chaudière de forme particulière (Jig, 51 ), mais mal adaptée Fig. 51.
à cet objet; on , chauffe ce lait ^ =J .
jusqu'à 20 ou ëë^ 11= 25"* C, en ayant soin de l'agiter avec un bâton {Jfg. 40 E ). La contenance de lachaudièrevarie de 200 à 300 et 400 litres.
Lorsque le lait est parvenu à la température convenable, on met la présure, on agite pour opérer le mélange, et on retire du feu pour donner au caillé le temps de se former. La présure en usage dans le Lodésan est une caillette de veau de lait salée et desséchée avec le caillé qu'elle contenaiL La manière dont on l'emploie est moins commode que celles qui ont été indiquées; l'essentiel est de mettre la dose nécessaire pour que le caillé se forme promptement. Cette dose varie suivant les saisons.
Aussitôt que le caillé est formé, on le rompt d'abord avec uue épée ou couteau de bois; ensuite on le brasse avec un bâton à chevilles 0?^.40D), et enfin l'ouvrier écrase avec la main les morceaux qui échappent à l'instrument. On remet le tout sur le feu, en continuant de brasser sans interruption et vivement, Tou* vrier écrasant toujours à la main les morceaux qui viennent à la surface. Lorsque le tout paraît réduit en une bouillie visqueuse, on ajoute la poudre de safran peu à peu, et en remuant en tous sens jusqu'à ce que la masse ait acquis la teinte désirée; on donne alors un petit coup de feu pour terminer la cuisson. Dans ce coup de feu la température ne monte guère au-delà de 40 ou 45*^. C'est par l'habitude et par le tact que l'ouvrier reconnaît que le caillé a perdu son élasticité, et qu'il a acquis une certaine viscosité ou disposition à s'agglutiner et à se réunir en masse ; on retire alors ia chaudière du feu, on cesse d'agiter, et on laisse précipiter le fromage au fond du vase. Pour retirer ce fromage, on place au fond de la chaudière une toile sur laquelle on réunit le (Y-omage, en procédant à peu près comme pour celui de Gruyères. Le fromage enlevé, on le laisM
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ëgoDtter dans la toile, sur la chaudière ou dians un iMquet, et lors((u*il s'est débarrassé en partie de sod petit-lail, on le place dans le moule, et on le couvre pour le charger de
1>ierre8. Pendant S ou S et même 5 jours on e change de toile et on le preste fortement; ensuite on le porte au magasin pour y être salé.
La salaison s*opère comme celle du Gruyères. On applique le sel sur les a faces et sur le contour, et on continue cette opération, en retournant les fromages, pendant 80 on 40 jours. On met ordinairement 3 ou 8 fromages run aur Tautre pour faciliter la salaison. Lorsque le fromage a pris tout son sel, on le r&de, on le frotte d'huile d'olives, et on le place isolément sur des tablettes dans un local qui ressemble beaucoup à ce que nous appelons un cellier. Ceux aue i*ai vus sont des chambres bAties au rez-de-cnaussée, bien endniles sur toutes leurs faces et plafonnées; elles ont an nord une ouverture fermée par une porte en fer à iour; et, pour empécner la chaleur de pénétrer, on les couvre pendant la journée d'un paillasson qu'on enlève ie soir, on qu'on laisse la nuit pendant l'hiver. Ces magasins ne sont ni trop humides ni trop secs, et sont suffisamment aérés. On visite de temps en temps les fromages, on les huile, et on les retourne, en ayant soin de tenir les tablettes très-propres.
La fabrication du Parmesan diffère peu de celle du Gruyères; seulement la cuisson du premier se fait à une température un pen plus élevée, et la pression est plus forte. Ce fromage est lonç à s'affiner ; U est plus sec, et sa saveur est différente. On fait aussi du fromage Parmesan demi- gras, c'est-à-dire avec la traite de la veille écrémée et celle du matin pure ou avec sa crème. Suivant M. Hu- ZARD , la première qualité se fabrique avec le lait écrémé. Les fromages Parmesan sont de la grosseur de ceux de Gruyères, moins larges et plus épais; leur poids est de 80 kilog. (60 liv.).
S IL— Fromage de lait de brebis.
23* Fromage de Montpellier,
Dans les 1*" jours d'avril on commence à sevrer les ajgneaux, qui ont alors près de 4 mois. Le soir, on les sépare de leurs mères, qu*oo ne leur rend que le lendemain vers niidif après qu'elles ont été soumises à la inulsion.
C^est avec le lait de cette traite qu'on fabrique ce qu'on appelle les fromageons. On met en présure, et dèscjue ie cailleest formé, on le bnseet on le pétrit pour le déposer dans des formes de çrès de 16 cent (6 po.) de diamètre, 27 millim. (1 po.) de profondeur, et percées de trous fins pour l'écoulement dupe- U t-laiu Au bout d'un 1/2 quart-d'heure au plus, le fromage affermi est retourné, et on répète celte opération jusqu'à ce qu'il soit assez ferme pour pouvoir le déposer sur de la paille ou du jonc; on le saupoudre ensuite de sel fin, et on le met en vente.
Quand on veut conserver les fromageons, on les expose sur des claies à l'air frais; on Ws retourne soir et matin iusqu'à parfaite
dessiccation, et lorsqu'ils neconticnnent plus d'humidité, on les met dans des bottes qu'on dépose dans un endroit sec. Pour Tnsage, on les fait tremper dans une eau légèrement salée jusqu'à cequ'nne épingle enfoncée dans la pAte cesse d'y rester adhérente. C'est le moment de les retirer alors, de les faire égoutter, et de les frotter avec un peu d'eau-de-vie et d'huile. On les empile dans des [M>ts de grès bouchés avec soin. Au bout d'un mois ils sont excellens à manger.
% m. — Fromage de lait de chèvre.
^A^Fromage du Moni-d'Or {Puy-de-Dôme).
Voici les détails intéressans que M. Gro- GN1BR a donnés sur la fabrication de ces fromages.
On trait les chèvres 8 fois par jour pendant Tété; de grand matin, à midi, et le soir à la nuit. Quand il fait froid , on met en présure le lait tout chaud; dans l'été, on laisse refroidir pendant une ou 2 heures, suivant la température. La présure se prépare avec des caillettes de chevreau, et tantôt du petit-lait, tantôt du vin blanc, quelquefois du vinaigre. Une cuillerée à boucne de nrésure de petitlait suffit pour 15 pots de lait. Le lait ainsi présure se caille dans Tété au bout d'un quartd'heure, et au bout d'une 1/2 heure en hiver. On le met alors dans des espèces de bottes de paille, ou dans des vases oe terre percés et troués comme des ^cumoires. Cest dans ces bottes que les fromages prennent leur forme. On les place de manière que le petit -lait puisse s'écouler aisément, c'est au bout de 1/2 heui*e en été et 2 heures en hiver que l'on sale ces petits fromages; on les retourne 5 à 6 fois dans la joornée,plus souvent Thiver que l'été. Ils deviennent fermes en 24 heures pendant cette dernière saison, et dans l'autre seulement au bout de 8 ou 4 jours. Quand ils sont raffermis, on les place clans des paniers à claire-voie suspendus auplancher au moyen d'une poulie, et c'est toujours dans un endroit frais qu'on les conserve. On les rafBne quelquefois en les humectant avec du vin blanc, les recouvrant d'une pincée de persil, et les mettant entre 2 assiettes. On les expédie ainsi , 10 ou 12 jours après leur fabrication, dans des boites à dragées, pour Lyon et diverses parties de la France.
S IV. — Fronuges de iaiu mélaiigés.
26* Fromage du Mont-Cénis {SavoieX
Ce fromage ne se fabri<|ue pas avec du lait de vache seul, on lui associe du lait de brebis et de chèvre. La proportion dans le nombre des animaux, suivant M. Bonafous, à qui nous devons ces détails, n'est pas fixe, mais elle est approximativement de 4 brebis pour une vache, et d'une chèvre pour 10 brebis. Dès que la traite du soir est faite, on eoule le lait à travers une passoire en bois {^cjr- pag» 6» fig- 15); on ie laisse reposer 12 heures environ dans un lieu frais, et le lendemain on lève la crème et on le réunit avec la traite du matin , mais à laquelle on laisse toute sa crème. Quelque^ fois même on n*écréme aucune des 2 traites
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pour préparer des fromaçes plus gras , d*uii goût plus eiiquis, mais d'une couservation plus oifficile. Si la température est froide on verse le lait du soir dans une chaudière, et à l'aide d'un feu modéré on le réchauffe jus-
3u'à 35"* C. ; on met alors en présure, dont la ose peut varier suivant diverses circonstances. La proportion la plus ordinaire est d'une cuillerée à houche pour 50 lit. de lait. La présure étant bien mélce au lait en agitant dans tous les sens, avec une petite fourche en bois, ou une branche de sapin, on recouvre le baquet d'une toile, et on laisse reposer 3 heures environ pour que le sérum se sépare de la matière caséeuse. Si la fraîcheur de l'air ralentit trop looe-temps l'action de la présure, on expose le lait à une douce chaleur. Lorsque le caillé a la consistance nécessaire, l'ouvrière décante le petitlait, plonge ses mains au fond du baquet, rassemble le caillé , le rompt en aussi petits morceaux que possible, par le mouvement continuel, vif «t pressé de ses bras; elle agite et soulève la masse, la brasse fortement, l'exprime et la pétrit jusqu'à ce qu'elle n*adhère plus aux parois du baquet. Après cette opération , qui n'exige pas moins d'une heure , ellç fait écouler le petit- lait en inclinant doucement le baauet.
On retire alors la pâte du baquet et on la divise en 3 parties égales: l'une est aussitôt immergée dans du petit-lait pour être réunie à la moitié de la pAte du jour suivant, et ainsi de suite, on réserve toçy ours une moitié de la pâte pour le lendemain; l'autre partie, que Ton enveloppe d'une toile légère, est déposée dans un cercle de fer mince, ou dans un cerceau flexible au'on ouvre ou rétrécit à volonté, afin de l'introduire dans un moule de bois, dont le fond mobile est percé de trous. On recouvre le moule avec un plateau de la même forme, et d'un diamètre un peu plus
frand, et on laisse égoutter 24 heures sur un aquet. Le jour suivant on enlève le plateau et le cercle, on défait la toile, on en remet une autre, ou renverse le fromage, on le replace dans le cercle rétréci, et on soumet à une pression plus forte, en plaçant le tout sous une presse {fi^, 52) qui achève d'exprimer le petit -lait. Le fromage y reste pendant 3 jours et qiielquefois 5 ou 6 dans les jours froids.
Durant cet intervalle on le retourne tous les matins, en augmentant profressivement la pression chaque pressée.
Lorsque le fromage a acquis le degré de siccité convenable, on le transporte à la cave pour le saler et le mûrir. La quantité de sel varie selon l'ex- ^^^^^^^ . position et la tempéra- SSÇB^I^Sr ture locale , ou suivant le ^ MSQl I degré d'humidité que le \}\^J^j^ fromage a retenu. La dose moyenne est de 2 4^ kilo^ram. par fromage du poids de 12 a 14 kilog. ; on prend de préférence du sel pris, et après l'avoir broyé, on saupoudre les
Fig- 62.
fromages en frottant leur surface avec la main. Tous les 2 jours pendant environ 2 mois, on répète cette opération en les retournant chaque fois. Pour mûrir ces fromages, on les dépose sur un lit de paille étendue à terre, que l'on renouvelle de temps en temps. On a soin de les retourner chaque jour en tes changeant de face. Le fromage éprouve alors une espèce de fermentation lente et se ]>ersille intérieurement Le temps nécessaire à cette maturation varie de 3 à 4 mois. La forme des fromages est celle d'un pain cylindrique, d'environ 33 cent, de diamètre, sur 12 a 14 cent, de hauteur; leur poids diffère, quand ils sont mûrs, de 10 à 12 kilog.
26* Fromage <U Sassenage {Isère).
Le fVomage de Sassenage se fabrique avec un mélange de lait de vache, de brebis et de chèvre ; on coule ces laits dans un chaudroa qu^on place sur le feu; lorsji]ue le mélange commence à monter, on retire le chaudron du feu , on verse le tout dans un baquet. L« lendemain on écréme ce lait, auquel on ajoute autant de nouveau lait qu'on enlève de crème ; on introduit la présure, en ayant soin d'agiter la masse jusqu'à ce que le caillé soit bien formé ; quand la coagulation est terminée, on divise le caillé pour en séparer le petit-lait ; on décante ce petit-lait, et le caillé est porté dans un jmoule percé de trous , et de la grandeur qu'on veut donner au fromage ; trois heures après on retourne le fromage , ce qui se fait en le renversant doucement dans un moule de même dimension. Lorsque ce fromage est assez feione, il est salé d'anord d'un côté, ensuite de l'autre, puis autour. Quand il a reçu suffisamment de sel , on le place sur des tablettes très*
Î propres, où il est retourné matin et soir, en e changeant de place, et en évitant de le remettre sur une planche humide. Cette opération est continuée jusqu'à ce que les fW)mages soient bien secs; puis on les pose sur de la paille pour les afQner; là ils sont retournés de temps en temps et visités pour enlever les moisissures et les vers qui auraient pu s'y développer.
27* Fromage de Roquefort ( A^eyron).
Ce fromage, qui se fait dans le village dont il porte le nom, doit son excellente qualité à la disposition naturelle des caves dans lesquelles on le dépose pour son affinage, et en partie, d'après les observations de M. Girop DB BuzAREiNGuss , à la méthodc usitée dans le pays pour traire les brebis. On exprime le lait avec force, et lorsqu'on ne peut plus en obtenir par la pression , on frappe sans ménagement les mamelles du revers de la maio , répétant cette opération à plusieurs reprises, jusqu'à ce qu'on n'obtienne plus rien. Ceux qui sont témoins pour la l'^ fois de cette vigoureuse mulsion, en sont alarmés pour la santé des brebis, qui n'en reçoit cependant aucun dommage.
Le Roquefort se fait avec un mélanee de lait de brebis et de chèvre; le 1«' lui donne plus de consistance et une meilleure qualité, le second lui communique de la blancheur.
OIAP. 1".
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sa
—Oatraîl les animaux malin et soîr, on mêle les a traites, on coule le lait à travers une éUmine ; ce lait est reçu dans un chaudron de coiyre étamé«où on le fait i]iielquefois chaoffer pour Tempécher de s'aigrir ou pour enlever un peu de crème, afin que le fromage ne soit pas trop gras ; on ajoute ensuite la présure , on remue avec une écumoire et OD laisse reposer. Lorsque le caille est formé, une Temme le brasse fortement, le pétrit et Texprime avec force ; il en résulte une pftte qu'on laisse reposer, qui se précipite et occupe le fond du chaudron. On incline le vase pour décanter le petit-lait qui surnage, on met ensuite le fromage dans les formes ou ëclisses dont le fond est percé de petits trous, en ayant Tattention de pétrir et comprimer le caillé À mesure qu'on en remplit le moule ; on le laisse éputter en le chargeant d^on poids pour mieux extraire 4e petit-lait Le fromage ne reste pas au-^elà de 12 heures dans la forme, pendant lesauelles il est retourné plusieurs fois. Dès guMl parait débarrassé de tout le petit*lait, on le porte sa séchoir. Là les fromages sont posés sur des planches les uns à côte des autres, sans se touclier, et retournés de temps à autre pour qu'ils se dessèchent mieux, plus promptement et sans s'échauffer. Comme ils sont sujets à se fendre, il faut les envelopper d*une sangle de grosse toile , qu'on change toutes les fois qu on le juge convenable. La dessiccation ne dure pas plus de 15 à 30 jours, surtout si on a soin , quand on les change, de les replacer sur une planche propre et bien sèche.
CEATTàJL observe avec raison que les procédés de la fabrication du Roquefort pourraient être améliorés ; ceux que l'on suit pour la préparation des fromages anglais nous parais&eat en grande partie applicables à la fabrication de cette espèce de fromage. Une
{irésure d'une force plus constante, uue meiletire méthode pour diviser ou rompre le caillé, une forme de moules mieux appropriée, et dans le genre de ceux du Gloucester ou de Hollande (^. 43 et 44), une pression plus convenable au moyen de presses qui en exprimeraient tout le petit-lait, remjploi des toiles à fromages, telles sont les améliorations qu'on pourrait introduira dans cette fabrication importante. Il faudrait aussi adopter nne méthode plus uniforme afin d'avoir moins de diversité dans la qualité de ces froniages. qui offriraient, d'ailleurs, moins de déchets dans le travail des caves.
Ces fromages se fabriquent dans un rayon de 7 à 8 lieues autour de Roquefort, et la plus grande fabrication a lieu depuis le mois de mai jusqu'à la fin de septembre. Les propriétaires des caves les achètent en toutes saisons, et arrivés aux entrepôts de Roquefort, les fromages sont triés suivant leurs qualités, qui sont appréciées par des experts qui n'ont d*autre guide qu'une grande habitude. — Le poids est ordinairement de 8 à 4 kilog. (6 à 8 liv. ). On les paie aux fermiers en gros, au prix de 40 à 43 fr. le quintaL Le lait de brebis donne 20 pour 100 de fromage en poids, à l'eut brut. Le déchet dans les caves est à peu près d'un quarL
Les cayes d<s Roquefort sont adossées con-
tre un rocher calcaire qui entoure le villase; quelques-unes sont même placées dans lea crevasses on grottes qui y sont naturellement ou artificiellement pratiquées; un simple mur du côté de la rue est souvent tout ce que l'art a dû faire pour clore ces caves.Leur grandeur n'est pas énorme ; il en est même de très-petites. On aperçoit dans toutes des fentes dans le rocher, jpar où s'introduit un courant d'air frais qui détermine le froid glacial qu'on v éprouve, et qui fait tout leur mérite; car il nV a de bonnes caves que celles dans lesquelles ces courans sont établis. Ces conrans se dirigent du sud au nord. Il y a un petit nombre de caves qui reçoivent des courans de l'est; mais les meilleurs sont ceux du sud. Plus l'air extérieur est chaud, plus ces courans sont froids et forts, et ils sont toujours assez sensibles pour éteindre une bougie qu'on présente à l'ouverture. L'air introduit par ces crevasses du rocher s'échappe par la porte des caves, et y Ibrine un courant continuel. Le troid qu'il produit est tel, que Chaptal a observé qu'au 31 août 1787 un thermomètre marquant à l'ombre et en plein air 29^ R., était descendu à 4"* au-dessus de zéro aprèff un quart-d'heure d'exposition dans le voisinage d'un courant rapide. La température de ces caves varie selon leur exposition, la chaleur extérieure ou le vent qui soufQe. Le vent du sud semble accroître leur fraîcheur. Ces caves, plus du moins petites et étroites, sont à plusieurs étages; elles sont divisées de bas en haut par des planches étagères qui sont destinées à recevoir les fromages.
Aussitôt que les fromages sont arrivés dans les caves, on procède à la salaison. Cette opération consiste à jeter une petite pincée <lc sel sur les fromages, qui sont placés les uns sur les autres par piles de 5 ; on les laisse ainsi 36 heures, au bout desquelles on les frotte bien tout autour pour imprégner de sel toute la circonférence ; on les réentasse jusqu'au lendemain , où on les sale de nouveau ; le jour suivant on les frotte encore, et on les remet en piles pendant 3 jours. Après ce temps, ils sont portés dans les entrepôts, où on les racle et on les pèle. La raclure se vend , sons le nom de rhubarbe, à raison de 15 à 30 francs les 50 kil. Ou en obtient 7 à 8 p. 0/0 du poids du fromage. Les fromages ainsi raclés sont rapportés dans la cave, où ils restent empilés pendant 15 jours, au bout desquels ils sont posés de champ sur les tablettes, sans se toucher. Quinze autres jours après, ils jettent un duvet blanc qu'on rAcie ; remis sur les tablettes, ils se duvettént de nouveau de bleuet de blanc^ qu'on enlève en les rûclant. Après 15 autres jours, ils se cou« vrent d'un duvet rouge et blanc. Le fromase est fait dès ce moment^ mais on a soin de le racler de 15 jours en 15 jours jusqu'à la vente. On juge de la qualité du fromage par la sonde. Le fromage de 1'* qualité offre une
^te douce, fine, blanche, agréable au coût, jèrement piquante et marbrée de nleu.
Après 4 mois de cave et un déchet d*un cinquième au moins, le fromage se vend de 60 à 70 francs le quintal ; il a coûté environ 40 fr. pris chez le fermier. Les bénéfices seraient très - considérables s'ils n'étaient diminués
par la rente da capital employé à racqtiisitioQ des caves. On fabrique anDueUement à Roquefort 900,000 kilog. de fromage, qui forment un commerce de 6 à 700,000 fr. QuoiquUl soit difficile de trouver une localité aussi propice que celle de Roquefort pour la construction des caves à fromages, on parvient cependant à l'imiter parfaitement, en plaçant des fromages dans des caves très-froides, dont on entretient la fraîcheur par des moyens artificiels. Nous avons mangé du fromage de Roquefort fabriqué aux environs de Paris, dont les qualités approchaient beaucoup de celles du véritable fromage de ce nom. On prétend même qu'il s'en fabrique aux environs de Roquefort qui sont très-bons, et passent dans le commerce sous le même nom.
ABT. V. — Préparations avec le caillé et des sub» stances végétales.
!•' Serai vert du canton de Glaris {Schabsiéger). •
Le serai vert ou fromage de Glaris mérite de fixer Taltefition des cultivateurs français. Ce produit, à bon marché dans le pays, est cependant vendu assez chèrement au loin, où il est recherché ; sa fabrication est facile , et elle se distingue en ce qu'il entre dans ce fromage de la poudre de méiîlot bleu ( Trifolium meUlotus cœruleus). Lorsque le lait est trait, on le descend dans des caves, où il reste 4 jours; ces caves sont rafraîchies par des sources ou des fontaines, et les terrines qui le contiennent sont plongées de Quelques pouces dans cette eau fraîche. Lorsgiron veut faire le fromage, on monte le lait, on l'écréme, puis on le verse dans un chaudron, en V mêlant du petit-lait ai^i ou un acide faible, tel que le jus de citron, pour le coaguler. On met alors le chaudron sur le feu, et on chauffe fortement, en agitant le caillé avec force. Lorsque le petit-lait est tout-à-fait séparé, on retire le fromage du feu , puis on le place dans des formes d'écocce de sapin percées de trous, afin de le laisser égoutler pendant 24 heures. Après ce temps, on sort ces fromages, pour les placer près du feu, dans de plus grandes formes, où ils éprouvent, par l'influence d'une douce chaleur, un mouvement de fermentation. Au bout de quelques iours , on les retire , puis on les place dans aes tonneaux perforés, sur le couvercle desquels on charge des pierres qui doivent comprimer fortement le serai. Il reste quelquefois dans cet état jusqu'à l'automne, moment où on le porte au moulin à broyer. Alors, sur 50 kil. f 100 liv.) de serai, on prend 2 kii. 1/3 (5 liv.) de mélilot pulvérisé et 4 à â kil. de sel fin bien sec et décrépite. Lorsque le mélange de ces 3 substances est bien fait, on en remplit des formes enduites de beurre ou d'huile, qui ressemblent à un cône tronqué, de la contenance de 2 à 5 kil., et on le comprime fortement à l'aide d'un tampon de bois; 8 ou 10 jours après, on sort le serai des formes ; on le fait sécher avec procaution, afin qu'il ne se gerce pas.
lia fabrication ou serai vert pourrait se faire avec avantage dans les pays dont le beurre est le commerce principal. Le mélilot bleu est
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une plante annuelle, indigène, qu'on peut cultiver dans toute la France; elle croit sur les montagnes jusqu'à 1400 mètres au-dessus du niveau de la mer. Pour préparer cette poudre, on fait dessécher la plante, et on la réduit en poussière aussi fine que du tabac à priser. Les froma^s de Glaris pèsent 4 à S kilog. (S à 10 liv.) ; ils se vendent dans le pays 20 à 90 cent la livre. I^ I'* qualité s'exporte au prix de SO à 75 cent, la livre.
2* Fromage de pommeS'de'terre.
On en fabrique de 2 espèces en Allemagne; la plus estimée se fait comme il suit. On choisit une bonne qualité de pommes-de-terre; on les fait cuire, à moitié seulement, à la va> peur; on les pèle, on les râpe , ou on les réduit en pulpe. Trois parties de cette pulpe sont ajoutées à 2 de caillé frais, et pétries ensemble. On- laisse reposer pendant 3 ou 4 jours, suivant la température,et on en foime ensuite des petits pains, qu'on sale et qu'on fait sécher.
On fait un très-bon fromage avec une partie de pulpe de pommes-de-terre et 3 de caillé de lait de nrebis. Ce fromage est d'une grande ressource dans quelques vallées de la Savoie, où on en fabrique diaprés les procédés que nous avons décrits. Il a le précieux avanta^^e de s'améliorer en vieillissant, et de ne pas être sujet aux vers.
3* Fromage de Westphalie.
Il est fabriqué avec du lait écrémé; mais, avant d'enlever la crème, on la laisse sur le lait jusqu'à ce que celui-ci ait acquis une suiveur aigrelette. La crème, étant enlevée le lait dépouillé est placé près du feu, où il ne tarde pas à se coaguler spontanément. Le caillé, mis dans un sac de grosse toile, est chargé de poids pour en exprimer le pétillait, et quand il est aussi sec que possible, on le brise et on le broie entre les mains. Ainsi Isroyé, l'ouvrier le jette dans un baquet propre, où il le laisseSou 10 iours, plus ou moins, suivant que l'on désire des fromages forts ou doux. Pendant cette opération, qu'on appelle maturation, le fromaçe éprouve un commencement de fermentation active, et se recouvrirait d'une croûte épaisse si l'on n'avait pas le soin de l'enlever du baquet avant la forination de celle-ci. Le fromage est alors moulé en pains ou cj^Undres , avec une forte addition de sel et beurre, et un tiers de caillé frais , pour arrêter la fermentation. 0» > mêle aussi quelquefois du poivre, du girofle et autres épices en poudre. Comnoe les pains sont petits, ils sèchent promptement en plein air, et sont bientôt mûrs pour ia consommation.
Pour satisfaire au goût des amateurs,on les suspend , lorsqu'ils sont presque secs, dans une chemipée dans laquelle on brûle du boi& Là on les laisse se mayencer pendant plusieurs semaines, et par cette opération leur saveur et leur odeur sont singulièrement améliorées. Ces fromages s'exportent rarement au dehors.
AnT. VI. — Brocotle^ recuite, serait mcotte,vU-
Il reste encore dans le petit-lait qui a Ion'"'
CHAP. 1". CONSERVATION
le fromage uneijuanlitéplusou moins p*ande de parties buUreases et caséeuses qui peu- Yent fournir du beurre et un fromage de qualité inférieure^qu'on nomme brocotie, recuite, serai, ceracée, ou ricotte, suivant les pays.
Une fois le beurre de petit-lait enlève « il faut, pour obtenir la réunion des parties caséeuses, avoir recours à rébuUitîon et à un acide plus fort que la présure ordinaire. On se sert pour cela de vin blanc, de cidre, et mieux de vinaigre et de petit-lait aigri , qu^oQ appelle aisf.
Pour obtenir Vaisy, on place près du foyer 2 tonneaux dans lesquels on met du p<*tit-laît dépouillé, qu'on nomme la cuite, rt qui ne tarde pas à passer à Taigre ou feriiic'utation acéteu&e. Pour préparer la brocotte rt le serai Suisse dans les fromageries où Ton ne fait pas cuire les fromages, on met le (volll-lait dans un chaudrou sur le feu; et dans les fruitières de Gruyères, dans la chaudière,après la cuite du fromage. Quand le liquide est arrivé au 60** cent. (40 R.), on ajoute le lait de beurre et le lait suspect q|u*on n*a pas cm devoir mêler dans la cuaucliere pour le fromage , et le tout étant en pleine ëbullition, on j verse l'aisy à la dose de 10 p. 0.0 en mesure, et plus s*ii est nëcessaire.On pousse le feu, et le serai ne tarde pas à paraître à la surface.Par ]acuisson,cette matière forme peu à peu une croûte bien agglomérée; et lorsque la séparation est bien complète, on relire la chaudière du feu, on enlève une écume mousseuse qui est à la surface, puis, avec Técumolre, on sépare la croûte en gros morceaux, qu*on jette dans le moule placé sur Tégoultoîr. Par le refroidissement, le serai s*affaisse, se resserre, et lorsqu'il est complètement froid, il forme une masse cohérente qui conserve la forme du moule après sa sortie.
Une partie de la cuite ou liquide restant sert à remplir les vases oit se conserve et se forme Taisy. Quand un tonneau a fourni de la présure pendant Quelques jours, il se manifeste au rond uu dépôt qui donne à Taisy une mauvaise odeur. Pourprévenir cet effet, on a soin de renouveler ce liquide avant cette époque. En filtrant la cuite on préviendrait peut-être cet inconvénient. Dans tous les cas, le petit-lait qui reste après cette préparalion spti de boisson dans une partie de la Suisse, et sou goût , quand on y est accoutumé, est assez agréable.
Le serai frais est un aliment très-salubre, nourrissant et de facile digestion ; on le mange avec ou sans apprêt dans une partie de la Suisse, où il tient lieu de pain. Eu le salant , on fait du serai un fromage qui se conserve plusieurs mois et même une année. Pour saler le serai, on le met, au sortir du moule, sur une planche, entre 2 lits de sel, à la dose de 6 à 7 p. 0/0. Ainsi salé, on le place sous le manteau d*unecheminéeoudansun lieu trèssec. Quand le sel est entièrement absorbé, et que, par Tévaporation, le serai est diminué d*un tiers, on renvoie au marché, où il se vend à raison de 10 à 15 cent, la livre. Le serai, relativement à sa valeur, consommant beaucoup de bois, ne peut être fabriqué avantageusement que là où le combustible est abondant et à très-bon marché.
La /iro//^ de Naples se fait à peu près comme
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le Gruyères. On mêle au sérum qui reste après la cuisson du fromage 1/10* de lait frais et pur; on ranime le feu; on remue doucement pour que la ricotte surnage et se rassemble à la surface, et, à la l'* apparence d'é< buUition, on verse l'acide qui ooit opérer la coagulation. Acetefîet, on emploie ou du jus de cjtrou, ou du vinaigi^e fort, ou du petit-fait aigri, à la dose de 1/15' ou 1/16* de la préparation; on remue le tout, et, au moment où il se forme un bouillon sensible^ on retire du feu la chaudière. C'est de ce pomt précis saisi à propos que dépend la bonté de la ricotte, qui, trop cuite, cesserait d'être moelleuse. Bientôt le milieu de la chaudière se couvre d'une mousse blanche , que l'on enlève à l'écumoire, et qui est très- délicate, mais ne se conserve pas. La ricotte forme une couche de 2 à 3 doigts d'épaisseur; on la recueille et on la fait égouttcr dans une forme. Ce fromage est très-bon mangé chaud et pendant les premiers jours de sa fabrication. Salé et séché convenablement 9 il devient dur, se râpe facilement, et est tr^-bou pour la préparation du macaroni.
Abt. th. — Coiuen'oiion des fromages accidens auxquels ils sont sujets,
ÀM, conservation des fromages est un point des plus importans, surtout pour ceux qui sont destinés à être embarqués. Leur consistance et leur état de fermentation plus ou moins avancé dans les magasins ou chambres k fromage, doivent servir de guide. Le mode de fabrication entre aussi pour beaucoup dans leur durée. Les fromages qui ont reçu de la présure trop fraîche, et dont le petit-lait n'est pas totidement séparé, sont sujets à lever, et conservent dans leur inté* rieur des trous ou larges réservoirs d'air, qui donnent à la pÂte un aspect spongieux et désagréable. Lorsque cet accident arrive pendant la fabrication , et si la fermentation est considérable , on place le fromage dans un lieu frais et sec, on le perce avec des brochettes de fer dans les endroits où il lève le plus ; l'air ou les gaz s'échappent par ces ouvertures, le fromage s'afTaisse, et l'inlérieur présente moins de cavités. — Pour prévenir cet accident, les Anglais se servent d'une poudre, qui se vend sous le nom de poudre à fromage; elle se compose d'une livre de nitre et une once de bol d Arménie en poudre, et intimement mélangés. Avant de saler le fromage, et lorsqu'on est sur le point de le mettre en presse, on le frotte avec une once de ce mélange ; une dose plus forte produirait un mauvais effet
Le rôle que joue le sel est fort important. Nous avons vu en effet que le caséum à l'état sec se consei*vait indénniment, mais il ne possède alors qu'une saveur fade, insipide et peu agréable. L'addition du sel d'un côté et la préparation ou maturation en magasin de l'autre, opérations qui demandent le plus de soins et de surveillance « ont pour but de procurer une fermentation lente ou une réaction graduelle entre les principes élémentaires du fromag^e. Cette réaction marche d^autaut plus rapidement que le fromage est plus mou, et que le local est plus chaud et
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humide. Plus la fermentalion a élé lente, plus la saveur du fromage est franche, douce et agréable. C'est au moment précis où cette réaction entre les élémcns a produit des combinaisons agréables au goût qu'il faut consommer le fromage: plus tôt, il n'est pas fait; plus tard, il est dans un état plusou moins avancé de décomposition. Lorsque le fromage est suffisamment passé, on le met dans un endroit frais et pas trop humide, dans une bonne cave qui ne contient aucune liqueur en fermentation ; celles où le vin se garde bien conservent également bien le fi'oniage , mais celui-ci et le vin s'eicluent réciproquement.
Quelques fromages à pâte molle et affinés, comme ceux d'Epoisse , de Langt*es , de Brie \ 1esGéromé,etc.,se mettent dans des bottes de sapin ou de hêtre. En fermant ces boites complètement, et leur donnant une couche ou deux de peinture à l'huile, les fromages se conserveraient plus long-temps et en meilleur état. Chaptal prétendait qu'il en est du Roquefort comme du vin de Bourgogne, qu'on ne peut se faire une idée exacte de 1 excellence de ce fromage que dans le pays même, au moment où il sort des caves, il se décompose, en effet, facilement dans le transport , et c'est pourquoi on le met en vente avant sa parfaite maturité. Ne pourrait-on pas conserver à ces fromages les qualités qui en font le mérite, en les enfermant isolément dans une boite vernie ou peinte, et exactement fermée? .
Les fromages ae Hollande sont généralement enduits d'une couche de vernis à l'huile de lin : cette préparation est sans doute une des principales causes de leur inaltérabilité dans les voyages de long cours ; leur petit volume y entre peut-être aussi pour quelque chose. — En faisant les fromages de Gruyères moins gros, et en les couvrant du même vernis, ils tiendraient tout aussi bien la mer.Le vernis forme une couche unie, solide et sèche qui s^oppose à l'accès de l'air et de l'humidité qui sont les agens les plus actifs de la fermentation. Quant à Faction de la chaleur, on peut s'en garantir en couvrant le fromage avec une coucnc de charbon en poudre. Telles sont les précautions que je crois convenables
g our conserver et faire voyager les fromages. ,u général, ceux qui font le commerce des fromages doivent les examiner souvent pour lie pas éorouver des pertes plus ou moins considérables.
Les insectes qui attaquent les fromages sont:
r Le ciron ou initie des fromages ( Acarus siro ), qui les dévore lorsqu'ils sont à demi secs. Ces animaux sont d'autant plus dangereux qu'ils ëclosent sous la croûte, puis se répanaent dans l'intérieur où ils causent des pertes considérables. Quand on a soin de brosser souvent les fromages avec une ver-
ritte, de les essuyer avec un linge, de laver l'eau bouillante les tablettes sur lesquelles ils reposent, on parvient à se débarrasser des cirons. Mais le plus sûr moyen est, après avoir frotté les fromages avec une saumure, de les laisser sécher et de les enduire avec de l'huile; , (I) An défaire le beurre et (es meilleurs fromages ,
c'est ainsi qu'on traite le Gru}ères l(U's<|u'il est attaqué par cet insecte destructeur.
2"* Les larves delà mouche vert àoTé{3fusca césar), de la mouche commune {Musca do^ mestica)^ de la mouche stercoraire, et surtout de la mouche de la pourriture {Mmca putris). Ces larves s'introduisent dans It: Tromage, et y font beaucoup de dégâts. La présence de ces animaux vermiculaires, qui annonce un état avancé de putréfaction, cause beaucoup de répugnance à la plupart des > consommateurs; quelques personnes, an coo- i traire, préfèrent le fromage dans cet état, parce qu'il est plus fort ou d'une saveur plus relevée.
On fait périr tous ces animaux par le vinaigre, la vapeur de soufre brûlé, le chlore, et des lavages au chlorure de chaux. Lorsque i le magasin contient ces insectes en abondance, on enlève les fromages, on gratte, et on lave les tablettes avec de l'eau tenant en dissolution du chlorure de chaux ; on rince de même le plancher, et on blanchit les murs à l'eau de chaux. Ou recommande aussi une fumigation de chlore ; mais nous peusons c[ue les lavages sont suffisans. Lorsque les casiers sont secs, on replace les fromages, qui ont été préalablement lavés avec une eau légèrement chlorurée, séchés, essuyés avec un linge, ou grattés au besoin, et ensuite frottés, comme il a été dit, avec un drap imbibé d'huile.
Si les fromages sont trop passés, c'est-àdire sont parvenus à un état de décomposition très-avancée, on les met dans la poudre de chlorure sec ou dans du charbon en poudre imbibé d'une petite quantité de chlorure de soude qui enlève leur mauvaise odeur, et on se hâte de les livrer à la consommation avant qu'ils soient complètement pourris. Quant à la moisissure, il suffit, pour s'en délivrer, de racler le fromage, de l'essuyer etle-frotter d'huile.
Pour donner au fromage de Gloucrslcr nouvellement fabriqué le goût et rapparenco de fromage ancien, on enlève avec la &oti(it'i sur les deux faces et dans le centre, et en pénétrant jusqu'au milieu, des cylindres de fromage, qu on remplace par de semblables cylindres pris dans un fromage passé et de bonne qualité ; on tient le fromage ainsi préparé au magasin, et dans peu de jours il a acquis la saveur du vieux Gloucester.
Ce procédé est applicable à tous les fromages veinés, tels que le Sept-Moncel, le Roquefort , etc. M. Girov db Buzareingues condamne avec raison le mélange de pain moisi que quelques fabricans mettent au centre de la pâte pour avancer les fromages en cave ; une pelote d'ancien fromage remplirait mieux l'objet. Ce pain donne aux fromages un goût tout-à-fail désagréable.
Art. yni,— Conclusion.
On peut se convaincre par tout ce qui a été expose dans cette analyse des meilleurs travaux sur les fromages, et notamment de la collection de Mémoires publiés par M. Huzard fils (1), que la fabrication des fromages ete. In-8%1833.
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EMPLOI DES RËSmiTS DU LAITAGE.
n*ofTre aaenne difficulté que les fermiers ne paissent surmonter; mais les ëtabllssemens les plus importaus. ceux que nous recommandons surtout aux montagnards, sont les fruitières, ou associations pour la fabrication du lait. Celui qui possède un trop petit nombre de vaches participe à tons les avantages de la fabrication en grand des fromages. Plus d'un pays a besoin de cette branche d'industrie pour faire sort ir les habi tans des campagnes de la misère et de l*état de malpropreté dans lesquels ils végètent.
Rien ne s'oppose donc à ce que chaque nation cherche à s'affranchir de rélraoger pour cette denrée, et dans peu sans doute chacune pourra sou tenir la concurrence. C'est principnlcaient sur la fabrication des fromages de Hollande, de Chester et de Parmesan, que nous nous plaisons, avec la Société royale et centrale d agriculture, à attirer l'altention des fermiers. Ceux qui suivront les préceptes qui ont été exposés dans ce précis seront cet^ tains de réussir, au moyen de quelques tàtonoemens, qui leur donneront par la suite ce tact, cette habitude que, dans cette indostrie comme dans tonte autre^on ne peut obtenir que par une pratique raisonnée. Que rhabitant des campagnes ne perde pas de vue les préceptes suivans, qui renferment tout le secret de la fabrication des fromages.
Fabrication, autant que possible, en grandes masses, parce que le fromage a une qualité moyenne et marchande, qu il est sujet à moins d'accidens, qu'il se dessèche moins vile, et se corrompt plus difficilement. — Emploi d*ua lait de bonne qualité , et sans altération.— Usage d'une présure non altérée et d*une force constante, autant que possible.— Coagulation du lait a une température de 27^ à 29« cent (23 à 24 E.), selon la saison , avec une dose de présure convenable, ni tix>p forte, ni trop faible. — Division exacte du caillé avec les précautions nécessaires, soit pour un fromage à froid, soit pour le fromage cuit. — Séparation , aussi complète que possible, du petit-lait, au moyen d'une pression graduée, et plus iforte sur la fin. — Salaison du fromage, après sa pression et sa dessiccation, avec du sel pur et sec— Soins attentifs dans le magasin pour faire passer le fromage et le faire arriver à point. — Surveillance de tous les jours. - Et par-dessus tout, la plus grande propreté de tous les vases et ustensiles, etdc l'opérateur lui-même. Masson-Foub.
•Skgtion TV. — Emploi des résidus du laitage.
Les divers résidus qu'on obtient dans lés laiteries sont du lait écrémé, du lait de beurre, du petit-lait et des eaux de lavage
1** Le lait écrémé peut être débité dans les environs ou à la ville, employé à la ferme pour la nourriture des serviteurs , ou bien servir à celle des veaux ou des porcs, ou bien enfin converti en fromage maigre ou en serai. En Flandre, près des grandes villes, le lait aigre, battu en masse et dont on a extrait le beurre, est vendu aux blanchisseurs.
3* Le lait de beurre sert , avec les assai-
aonnemens conTenables, à fiJre de la soupe aux gjens de la ferme; on l'ajoute quelquefois au lait écrémé pour l'employer dans la fabri» cation du pain ou celle du serai; ou bien on en humecte le son, les grains, etc., qu'on donne aux oiseaux de basse-cour. Ou le distribue aussi aux porcs avec le précédent
S"" Le petit-lait, après qu'on en a extrait le beurre et le serai, qu'on nomme cuite, sert de boisson, comme on le voit dans plusieurs montagnes de la Suisse, ou en médecine, surtout dans les affections de poitrine et les maladies inflammatoires. On en fait encore l'aisjT ou petit-lait aigri, qui sert à séparer le serai. On l'emploie pour préparer et délayer la présure, laver les ustensiles dans quelques cas de la fabrication du fromage, pour faire un vinaigre faible employé dans tes usages culinaires dans quelques pays ; pour le blanchiment des toiles fines de lin, pour la nourriture des cochons , enfin pour obtenir par son évapora tion le sucre de lait impur du commerce.
4" Les eaux de lavage des ustensiles et du beurre ne sont bonnes qu'à être données aux cochons.
Section v. — Des fruitières ou associations rurales pour la /abrication da lait.
Les liabitans des parties moutueuses de la Suisse ont imaginé et perfectionné des espèces de sociétés entre cultivateurs qui s'associent pour apporter, tous les jours, dans une laiterie commune le lait produit par leurs troupeaux, et faire transformer ce lait en beurre , fromage et serai. Ces sociétés , qui sont connues sous le nom de Fruitières, ont été également établies dans les villages de la plaine, et se sont introduites en France clans quelques cantons voisins de la Suisse, où elles se sont promptement multipliées.
Dans les Fruitières suisses, smvàat M.C.Lijl- LLN, à qui nous empruntons ces détails, chaque associé apporte soir et matin son lait à la laiterie commune. Le fruitier le mesure, et tient note de la livraison sur un bAtou fendu en deux, dont une moitié reste à la fruiterie, et l'autre est emporté par l'associé. A la fin du mesurage de la seconde traite, le fruitier additionne les livraisons de chaque associé ; celui qui a livré le plus de lait a le produit en fromage de la fabrication de ces 2 traites. On additionne toutes les livraisons ; on soustrait de cette somme le lait fourni par celui qui a eu le produit, et il doit le reste à la société. Chaque jour le lait qu'il apporte est reçu en déduction de sa dette, et lorsqu'il a payé cette dette il redevient créancier de la société. Sa créance s'augmente tous les jours de chacune de ses livraisons, et le jour où sa créance est plus forte que celle d'aucun des autres associés, il a de nouveau le produit de la fruitière, et ainsi de suite ; chaque associé étant alternativement débiteur e1 créancier de la société, et celle-ci cheminant, en payant chaqUe jour son plus gros créancier.
Ce mode de comptabilité simple et commode, et qui a été adopté après avoir successivement employé sans succès différentes
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méthodes « deviendra plus fedle à saisir par 1 le tableau sulyant du compte d'une fruitière de 10 associés pendant 8 jours. |
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Un acte de société, fait sous seing privé
3uand tous les associés savent écrire, et ans le cas contraire devant un noUire, lie ces associations et impose à chaque associé des règles et des devoirs réciproques sous des
Êeines pour ceux qui les enfremdraient — ^ans ces actes il est généralement stipulé que les intérêts de la société sont admmistrés par une commission composée d'un certain nombre de membres et d'un président, élus par les associés. Cette commission répartit les frais d'établissement et de fabrication, fait les conventions avec le fruitier, surveille Texécution des clauses de la société , prononce sur les violations du règlement, inflige le» peines de ces violations, et prononce sans appel dans les discussions entre co*associés. ^ , ...
Un règlement arrêté par la commission indique les conditions et soins à observer pour la livraison de tout le lait récolté par chaque associé, sauf la quantité nécessaire à son ménage. Il fait connaître les moyens employés pour le mesurage, pour le compte journalier, et pour reconnaître les mélanges avec de l'eau, ou fraudes quelconques, et indique le mode de répartition des produiU ou /mils de la vache entre les associés. Enfin il énumère les peines contre toute violation, et ajoute plusieurs dispositions utiles pour la durée de la société, la rigoureuse exécution de ses clauses et les avantages qu'elle promet à chacun des sociétaires.^
Le fruitier est ordinairement un homme aux gages de la société, qui souvent est chargé de payer cerUins objets, tels que toiles, torchons, tabliers, lumierCj etc., dont des soins intéressés peuvent diminuer la consommation sans nuire au succès du travail. Quelques fruitiers demandent à être payés à tant la livre de produits qui sortent des ateliers ; mais cette méthode ne parait pas être la meilleure.
Les fruitières sont d'autant plus avantageux ses que le nombre des associés est plus conftidérable, et en les éUblissanbon cherche à y réunir 300 ou 400 lit. de lait par jour dans la bonne saison. Quand on dépasse beaucoup cette quantité, ou est obligé de faire 2 froma-
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ges par jour pendant Tëtét oe qui ne peut avoir lieu avec un seul homme que pendant un temps très-court de Tannée. ^
Le nombre des Uiches des fruitières varie de 60 à 100, suivant les localités, c'est-à-dire par la distance des hameaux et la focilité des routes.
Le produit des vaches en froitières parait dépendre des soins qu'on a d'elles et de la qualité et quantité des fourrages; mais, géoé^ ralement, ce produit est assex considérable, et supérieur a celui qu'on peut retirer d'uo petit nombre de vaches, dont il est diflicile de transformer le lait en produits d'un écoulement facile et avantageux.
Ces associations rurales sont surtout utiles dans tous les pays, et les avanta§^es qu'elles procurent sont fondés sur les faits suivans : 1* le beurre est d'autant meilleur que la crème avec laquelle on le fait est plus fraîche; 3* le fromage n'est bon que lorsqu'il est fabriqué en grandes masses, et qu'il n'entre pas dans sa composition de lait altéi^é; 8"* il est d'autant meilleur qu'il est conservé dans un lieu adapté à cet usage, et soigné dans ce lieu avec mtelligence ; 4'* le travail snr de petites quantités de lait permet difficilement d'obtenir le serai ; 6° les manipulations y sont confiées à une seule personne, qui , par une fabrication journalière, est dispensée des soins minutieux qu'exige la conservation du lait et de la crème; 6** en opérant sur de grandes masses, on emploie des procédés perfectionnés inapplicables à de petites quantités, et qui fournissent des fromages d^excel lente qualité; 7"" la fabrication est dirigée par des hommes qui en font leur unique occupation , et qui acquièrent dans les procédés de leur art une grande pratique et du discernement.
Ces associations, qu'il serait k désirer de voir établir dans un grand nombre de cantons de la France, ont aussi pour résultat de faire participer la plus mince quantité de lait aux avantages des manipulations en grand, de convertir les produits des troupeaux en un comestible d'un transport et d'une vente faciles, de débarrasser du soin des laiteries, de laisser beaucoup de temps pour les autres travaux de la ferme, d'augmenter le nombre des vaches ainsi que leur grosseur, de provoquer des progrès sensibles dans tous les genres de culture, enfin de procurer des gains considérables par la qualité supérieure des produits qu'on y fabrique.
SiCTioN VI. — Produits et profits de la laiterie.
Il y a trop de différence, dit TaAsm, dans les races de vaches et dans les individus, trop d'inégalité dans la nourriture et l'entretien, trop de variations dans la manière de traiter les produits de la laiterie et d'en tirer parti, ainsi que dans leur prix, pour qu'on puisse rien dire de général sur le produit, et moins encore sur le profit en argent qu'on peut retirer d'une vache à lait. Il y a des exemples de vaches qui, par une laborieuse activité, dans le voisinage des villes populeuses, ont produit une recette annuelle de plus de 000 îî**
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d*aatres où le prodoit en lait d'une vache ne s^est peut-être pas élevé à 10 fr.; et nous pouvons ajouter aux observations du savant agronome, qu'il est même des cas où U laiterie peut ne laisser aucun produit net, et constituer le fermier en perte.
$ I« — Pitidoit de la laiterie.
I. £mt. La quantité de nonrritare aue con- 8<Hnnie one vache à lait dépend de la race , de TAge, de rindivldn, etc., et ne peut être déterminée d*nne manière générale. Pour une Tache adulte, de taille moyenne, la ration la pins convenable parait être de 9 i 10 kîL (18 à ao Hv.) de bon foin sec, ou Téquivalent en fonrrage vert, graines, tourteaux, tubercules, résidus de brasseries ou distilleries^ etc. Eq parUnt de cette donnée, fournie par Tobservation, nous avons réuni dans le tableau suivant la quantité de lait fournie par des vaches de divers pa3rs» soumises à des ré-
Simes très*variés, de tailles et de races fort jfféreotes, mais généralement consistant en animaux de dioiz, en bonne santé, et dirigés avec intelligence. Nous avons à ce tableau ajouté une colonne qui fait connaître le nombre de litres fournis par chaque espèce de vaches pour 100 kilog. de foin sec consommé, ou pour toute autre nourriture équivalente, avec indication de Tagronome à qui nous empruntons ces documens.
toit foanil UiiImw
ffWgiffBtf (environs d'Anvers), vaches •• «"• "'«Çf"'
hollandaises de haute taille ; bon- '^ •• 2r„"i^*
Dc nourriture à l'étable avec des mom»
aonpes , équivalant approximati- ■«■.
vemcnt à 13 kilog. de foin sec
(ScHwsiiB). 2à&7.S0 &2M
btlgiauCf en moyenne , vaches de
tailles diverses ; pâturasc^ cras,
bonne nourriture ÀVéUble, eoui-
valant à 12 kilog. 40 de foin
(SCHWBRE). 2254 49.55
S^jce (Moosen), vacbes de Yoigtland
do poids vivant de 235 à 2S0 kii. ;
nourriture à Tétable, verte en été,
Tariablccn hiver, égale en moyenne à 9 kil. 40defoin(D'^ScHWEiT-
ZER
Autriche (Carinthîe), vaches dc
Murzthaler de 375 Wl. poids vivant ; bonne nenrriture à l'étabie
(BCBGBB). ^ I5S4 42.85
lfo/la/v<le(dansle bas pays), vaches
de grande taille ; riches pâturages
d*été et bonne nourriture d'hiver
à rétable, estimée à 12 kH. 4o de
foin (ScnwER2). 1932 42.45
Prusse (Mœffîin), vaches de race in»
déterminée ; nourriture à retable,
Terte en été et égale A 10 kil. de
foin sec ; sèche en hiver et égaie k
9 kil. 40 de foin (Thabb). 1505.50 41.82
Suisse ( Hof wyll). vaches de la plus
grosse taille, de 600 kil. et plus 1 poids vivant ; nourriture à retable à discrétion, évaluée à 17 kil. 5
defoinseG(n'Aiir6BViLi.B). 2602 41.60
Smisse (Hofwyll), vaches de 600 kiU
poids vivant; nourriture à Tétable
éqoivalant à 14 kilog. foin sec
(SCHWBBZ). 2097.60 40.75
France (Lompnès, Ain), vacbes de
petite Uille, de 275 kil. poids vi-
Tant; Benrritnra à l'étabie» bon
Ibitt à raison de 6 kil. 31 par jour
(D'ANOBVILLB). 'àVo 39.60
France (RovUle, Meurtbe), vacbes du pays, de moyenne taille ; nourriture, 10 kil. de foin par Jour (Mathieu na DOMBASLE). 1416 38.80
Sajte (AUenbourg ), vaches du pavs, de forte taille ; nourriture s ré- Uble équivalant à 14 kil. de foin (SCBMALZ). 1950.40 37.80
Suisse, terme moyen, vaches de 450 à 500 kil. poids vivant \ nourriture a retable, 12 kil 50 de bon foin (n*AllGBVlIXB). 1700 37.30
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D'après ce tableau on voit : 1* que, terme moyen, une vacbe choisie, bien soignée et nourrie convenablement au pâturage ou à rétable, quelle que soit sa race ou sa taille, doit rendre environ 40 lit. de lait pour 100 kilog. de bon foin sec consommé ou l'équivalent en autre nourriture; 2* au'une vache de taille moyenne, bonne laitière et bien nourrie, doit donner environ 1800 lit de lait pendant le cours de Tannëe. Or, on sait que, terme moyen, les vaches ne fournissent guère du lait de bonne qualité que pendant 40 semaines ou 280 jours; ce oui donne 45 lit. par semaine ou près de 6 litres et demi par Jour.
Cette fuantité de lait fournie journellement varie beaucoup avec le pays, le climat, la nourriture, la race et surtout la saison.THAEa, par exemple, estime que les vaches des environs de Berlin, et dans les établissemens ruraux les mieux dirigés, ne donnent que 4 lit 68 de lait par jour. Les vaches des environs de Londres en moyenne en fournissent 5 lit; et, suivant M. Grognibb, celles des montagnes du Lyonnais, qui ne reçoivent qu'une chétive nourriture en hiver, 3 lit. seulement, quoique de race bressane. Dans d'autres localités les vaches rendent moins encore quand elles ne reçoivent pas des soins atlenufs et une nourriture same et abon* dantcD'un autre côté, dans les pays les plus favorables à la santé de ces animaux, dans ceux où on les choisit de bonne race et féconds, où on leur donne une nourriture abondante et de bonne qualité, et où ils sont dirigés et soienés avec sagacité, on obtient, surtout dans la saison la plus favorable, des produits bien supérieurs. Les meilleures vaches laitières des environs de Paris, Lyon, Londres, etc., donnent par jour 8 à 10 lit de lait au moins; celles de la Campine, 14 à 15 ( ScHWBEs). Les fermiers flamands, qui procurent à leurs vaches en hiver une bonne nourriture cuite, ou des résidus de brasseries en quantité convenable, et de bons pâturages en été, obtiennent de chacune 18 à 21 lit, et au-delà (Ablbrobgk). M. d'AngbviLLB cite des vaches suisses qui donnent M lit, et M. AiTON assure que les bonnes vaches hollandaises, du poids de 275 à 350 kil., donnent 10 à 12 lit 2 fois par jour, et davantage quand elles sont nourries avec des résidus de distilleries. Les bonnes vaches normandes du même poids donnent, dans les bons herbages de la vallée d'Auge, 24 lit et au-delà depuis le commencement de mai jusqu'à la fin de juillet, et 16 litt depuis cette
ëpoqne jusqu'à la fin d'octobre. M. W.Craiip, dans le comté de Sussex, a possédé une vache qui pendant 8 années a fourni, terme moyen , 6,640 lit. de lait par an et jusqu*à 25 Ut. par jour pendnnt les mois d*avril et de mai. La race anglaise de Teeswater donne communément SOlit., et dans le comté deSuffotk les vaches,quî sont de petite taille, mais excellentes laitières, donnent pendant 2 ou 8 mois 22 à 23 lit., les bonnes 27 et les meilleures 36 lit au commencement de juin (ARTH.YoinfG).T]iJkER croit €^ue 28 lit. est la plus grande quantité fournie par des vaches nourries à retable. M. DE Crud fait mention de vaches q^ui à Tétable ont atteint 40 lit., mais qui étaient des individus remarquables par leur haute stature el leur fécondité. Enfin Thabr dit que des personnes dignes de foi lui ont assuré que certaines vaches rendaient dans les meilleurs pâturages des contrées basses, de 42 à 47 lit. dans le moment de la plus grande abondance.
Une brebis de 2 à 3 ans, soumise 2 fois par jour à la mulsion, donne journellement du 20 avril au 18 juillet 375 à 400 grammes de lait par jour, et en moyenne pour Tannée 36 à 40 lit. rScHWERK).— Les bonnes chèvres bien nourries au vert peuvent, pendant 4 à 5 mois, donner 2 à 3 lit. de lait par jour.
IL Beurre, — La quantité de lait nécessaire
{>Qur faire un { kilog. de beurre, dépend de a richesse du lait, de la manière de former et de recueillir la crème, et de la méthode adoptée pour le battage. Nous consignerons ici les résultats obtenus dans divers pays par les méthodes les plus usuelles.
Lhni.
SeUzbourg, dans les Alpes (Burger), 9. »
Suisse f lYauteS'Mpes (BM^FNEn), 9.75
>Y/i^/ffrffrr<f,bonne8 vaches de Dcvonshirc, 10. » France^ RoviJIe, vaches nourries de regain et 2 livres de tourteaux de graine de lin, fo à If lit. moyenne (Mathieu de Dom-
BA8LE), f0.50 jineleterre , Susscx ( W. Gramp), 1 1 .35 Sutsse^ Uofwyll (Sghwerz), 13. »
Suisse (DiCK ) , moyenne, 1 3 . 25 Saxe^ Altenbourg (Schmat.z), 13.30 Weimar (baron DR Reidesel), I4. »> irur/emA^r/f (Pabst), moyenne, 14. »
Prujxff (Thaer), moyenne, 14.05 Voigtlarul (Sghvveitzer), 14.50 Hoistein (Lengerke), moyenne, 14.70 Saxe'Basse (Meyer), moyenne, 14.70 Belgique (Scitwbre), moyenne, 15. »
y^/i^/0£«rr«, Gloucester, moyenne, 15. »
Flandres (Aelbrobck), 15 à 16, moyenne, 15.50 France^ Rovilte, vaches nourries au foin et 30 kil. de résidus de distilleries de pommesde-terre (Mathieu deDomrasle), 16 à 18, nrtiyenne, 17.
Suisse , Claris (Stbinmuller). 1 7 .60 Saxe^ Mark (Gérike). 18.40 Suisse, Hofwyll (Schubler). 19.50
Moyenne,
14 lit.
Ainsi terme moyen on doit compter gne 14 lit. ( 15 pintes ) de lait sont nécessaires pour obtenir 600 grammes de beurre délaité convenablement. Un lait dont il ne faut que 9 à 10 lit. pour faire la même quantité de beurre est d'une très-grande richesse, et on en rencontre plus communément qui en exigent 16 à 17 litres.
Plusieurs agronomes ont fait connaître la
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quantité de beurre fàumie par jour par les vaches. Ainsi , dans le Devonshire, on estime terme moyen que les vaches ordinaires donnent 226 gram. (7 onces 8 gros) de beurre par jour; à Epping,dansleSussex, cette quantité varie suivant ta saison, de 258 à 389 gram. ( 8 onc. 3 \ gros à 12 onc. 6 gros), et en moyenne s'élève à 343 gram. (11 onces). Dans la Campine une vache bien nourrie donne 430 gram. (14 onces) par jour (Schwbrs). Chaque vache hollandaise au pâturage donne près de 500 gram. ( 1 liv. ) ( AiTmi ). Une vache normande dans les bons herbages en donne autant, et les meilleures jusqu'à 4| kil. (9 liv.) par semaine. Quelques cultivateurs flamands évaluent à 650 gram. (1 liv. 5 onces 3 eros) le beurre qu'une bonne vache peut produire enun jour,et il y en a qui en donnent 860 gram. ( Aelbroeck ). M. ScHiVERK Cite une Mnne vache hollandaise qiii pendant 6 jours qu'il l'observa donnait 1 kil. de beurre par jour.
Cette manière d'estimer le produit d'une vache est peu rigoureuse, parce que le produit par jour varie avec la saison , l'état de santé de l'animal, la température, etc., et bien d'autres circonstances imprévues. Il y a plus d'exactitude à faire connaître le produit annuel, ainsi que plusieurs praticiens instruits en ont donné l'exemple. — Dans les environs de Berlin les vaches rendent terme moyen par année 44 kil. de beurre (Thabr ); celles du Holstein, 37 à 52 kil. (Langbrke); à Roville, environ 50 kil. {Mathieu hb Dombasle); les vaches de Suffolk, dans la laiterie du duc de Bichmond, 60 à 67 kil.; en Angleterre, terme moyen 68 kil., et les bonnes vaches 82 kil.; en Hollande 70 kil.; en Flandre , terme moyen avec une nourriture peu abondante, 65 kil., avec une nourriture plus copieuse et meilleure, 86 kil.; à Epping, des troupeaux mélangés de vaches des races de De von, Suffolk, Leicester, Holderness et d'Ecosse, 96 kil. ; savoir, 70 kil. 70 pendant 26 semaines, et 25 kil. 80 pendant 14 semaines. Dans les Polders de la Belgique et de la Hollande, les bonnes vaches donnent jusqu'à 130 kil. de beurre par an (Sghwbrz). Enfin M. W. Champ de Lewes, dans le comté de Susscx, a eu une vache qui pendant l'espace de 8 années a donné 1952 kit. de beurre, ou 244 kil. par an, terme moyen.
En calculant sur 1800 lit. de lait comme produit moyen d'une vache , et 14 lit. pour produire 500 gram. de beurre, on voit qu'en moyenne une bonne vache doit donner environ 64 kil. de beurre par an.
in. Crime, La quantité de crème contenue dans le lait est extrêmement variable, et nous avons fait connaître les causes des variations qu'elle présente. La pesanteur spécifique ne peut donner aucun indice à cet égard , et Schurler a trouvé , par exemple, qu'un lait de 1,031 de pesanteur spécifique contenait 19 pour cent de crème, tandis qu'un autre lait qui pesait 1,034 n'en contenait que 7 pour cent. Cette crème elle-même, pnse à différentes époques de l'année, chez divers animaux, dans divers pays, est bien loin de posséder la même ricnesse. M. BbrzAuvs n'a retiré en Suède que le tiers du beurre recueilli en Suisse parScHCBLER d'une même quantité de crème. En moyenne, on peut es-
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tiiner à 16 pour cent en Tolume la quantité de créroe nne qu'on récolte sur le lait de ▼aches de bonne race et bien entretenues, et
3ue 15 lit. de cette crème donnent 8 kil. 57 e bearre, c'est-à-dire qu*il faut 2 lit 08 de crème pour obtenir 500 gram. de beurre. Dans les expériences sur ta température la
S lus convenable pour battre le l>eurre, de [M. J. Barglat et Al. Allan, on a trouvé 3 ne M lit. 15 de crème, du poids spécifique e SU gram. au litre, ont donné 18 kil. 375 de beurre, ou que 2 lit. 04 de crème ont foami 500 mm. de beurre. Dans d'autres expénences faites par miss Braoshaiv dans le comté de Sussex, 1 lit. 50 de crème a suffi pour donner 500 gram. de beurre.
IV. Froma^ et seraL — Pour j>roduire un poids donné de jTomage, on emploie des quantités très-diverses de lait. Cette quantité dépend des animaux, des soins qu'on leur donne, de U saison, des herbages, de la qualité de la nourriture qu'on leur administre, du mode de fabrication des fromages , de leur état , leur nature, leur espèce, et de beaucoup d'autres circonstances d'autant plus difficiles à apprécier qu'on manque d'expériences précises sur cette partie de l'industrie agricole. En Suisse, on calcule ordinairement qu'il font pour fabriquer 1 kil. de fromage, façon Gruyères, de
9 à 12 lit. de lait pour le iW>mage gras ;
13 à 16 pour le fromage mi-gras ;
15 à 18 pour le fromage maigre ;
20 à 80 litres de petit - lait pour 1 kilog. de serai (Pabst).— 1998 lit. de lait envoyés en fruitière ont produit 135 kil. de fromage (14 lit. 80 de lait pour 1 kil. de fromage), 88 kil. de beurre et 88 lui. de serai (C. Lullik).-— 915 lit. de lait mis en fruitière à Lompnès, départ, de l'Ain , représentent 89 kil. de fromage gras (10 lit. 28 de lait pour 1 kil.de fromage), façon Gruyères, poids de vente, et 22 kil. de serai pesé à un mois de la fabrication.— Dans le comté de Gloucester, on calcule aue 454 lit. 84 de lait frais donnent 50 kîl. 82 ae fromage dit double Gloncester, l'* qualité (8 lit. 94 de lait pour 1 kil. de fromage), et 2 kil. 27 de beurre de petit-lait, ou bien 15 kil. 41 de beurre, et 33 kil. 55 de fromaee de 2« qualité (13 Ht. 75 de Lait pour 1 kil. de fromage).— Un litre de lait donne un peu moins d'un fromage et demi de Ifeufchàtel salé de 120 à 180 gram. (DssjoBBmTs). — Le lait de brebis du Larzac donne 20 p. 0/0 de fromage, et 20 kil. de lait donnent un fromage de Roquefort du poids de 4 kil. (GiROV ns Buzarbingubs). Quant au poids tot€U de fromage qu'une vache peut donner annuellement, il varie suivant la proportion et la richesse du lait qu'elle fournit et par les mêmes causes. Le poids total en moyenne du fromage donné par chaque Tache sur les montagnes d^Aubrac (Aveyroa) est de 62 kil., celui du beurre de 8 kil. 5 (Giboit). Nous avons déjà vu que les petites vaches de M. b'Angbville, dans le départ, de TAin, ne donnent en fruitière aue 89 kil. de fromage et 22 de serai.— Dans le Jura, on calcule que pendant les 6 mois d*herbe les vaches procurent 90 kil. de fromage façon Gruyères , et M. BùNAFOvs dit que 100 kil. sont le produit annuel moyen de chaque vache dans le pays de Gm/èreS' — T>ans un tronpeau des mieux
soignés, qui ne Msait pas d'élèves, et ne se recrutait aue de bêtes achetées, et par conséquent cnoisies, qui était abondamment nourri à Técurie de fourra^ de T' qualité, M. C. LuLLiN a trouvé, en Suisse, que chaque vache en fruitière a rendu 2,219 lit. de lait, qui pouvaient fournir 150 kil. de fWimaj^e façon Gruyères, 42 kil. de beurre et 100 kil. de serai.— Dans le Cantal, la belle race des vaches de Salers donne au moins 100 kil. de fromage, et on en voit qui en donnent 150 kil. et même davantage. Les autres vaches du Cantal, étrangères à cette race, donnent de 65 à 70 kil.; les moindres de toutes, celles de Murait, en donnent à peineOO, et très-peu n'en fournissent que 50 kil.(GBOGNiBR).--£n Angleterre, cette quantité varie suivant les districts à fromages; quelques fermiers considèrent 125 kil. comme le produit annuel et moyen ; d'autres lefont monter jusqu'à 200 kil. M. RuDGB, dans son rapport sur l'agriculture du Gloucester, établit que dans ce comté le produit annuel est de 175 à 225 kil., et que le produit moyen d'un troupeau de 20 bétes est 200 kil. par tête. D'un autre côté, Mabsball assureque dans les contrées du centre de l'Angleterre ce produit ne dépasse jamais 150 kil. quand le lait est écrémé, et qu'en moyenne on ne compte guère que sur 100 kil. —Dans les fermes du comté de Chester qui ont 25 vaches, on fait pendant les mois de mal, juin et juillet, un fromage de 27 à 28 kil. par jour. —En Hollande, suivant les fermiers, chaque vache donne 1 kil. 50 à 2 kil. de fromage de Gouda par jour, et 30 vaches fournissent environ 150 kil. de fromage de lait écrémé de Leyde parsemaine (J.Mitchbli).— On évalue, dans le Larzac, à 8 ou 9 kil. la moyenne du fromage fourni par chaque brebis (Gibou). — Les chèvres du Mont-d*Or donnent pendant
6 à 7 mois de l'année aii moins 2 fromages de ce nom par jour (Gbognibb). Tandis que les chèvres laitières du dép. des Hautes- Alpes, qu'on ne trait aue dans la saison opportune, ne donnent, 1 une portant Tautre, que
7 i kil. de fromage chacune par an (La-
nOUCBTTB ).
V. Beurre de petit-lait, — Il n'est pas facile de déterminer la quantité de beurre que peut donner le petit-lait, parce qu'elle dépend de la nature du lait, des soustractions de matière butireuse et des transformations que les manipulations lui ont fait subir avant d'être transformé en sérum. Suivant Twamlev et d'autres aj^nomes, en Angleterre et en quelques localités de la France, etc., on a remarqué qu'il fallait 100 lit. de petit-laitvert pour donner 1 kil. de beurre.>-£n Hollande, on compte que chaque vache donne 448 à 672 gram. de ce beurre par semaine; et, suivant M. Dbs- MABBTS,20 vaches, en Auvergne, donnent environ 50 kil. de beurre de petit-lait dans l'année.—Dans des expériences failes avec soin en Allemagne, et rapportées par M. Pabst. on voit que 80 lit. de petH-lait n'ont donne en hiver que 117 gram. 50 de beurre (260 lit. pour 1 kil. de beurre )j mais qu'en été on a retiré 176 gram. (170 lit. pour 1 klL) de la même quantité de petit-lait.
YI. Quelques autres faits observés, et qui se lient à Téconomie de la laiterie, serviront peut-être à faciliter les calculs de cette braa«
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che de rînduslrîe agricole, et à leur donner plus de précisioD. — En Angleterre, on a reconnu que 735 lit de lait produisent dans un ^eau une augmentation de poids de 50 kil. Cette augmentation a lieu en 7 semaines, époque à laquelle on le livre ordinairement au lioucher, et sa consommation en lait a lieu dans le rapport suivant: r* semaine, 45 lit.; 3*, 73 ; a%90;4«^110;5%135;6M87:7M46:total,736.
On considère également, dans le même pays, aue l'étendue en prairies ou en herbacés prdinaires nécessaire pour ajouter 50 kil. en viande an poids d*un bœuf, employée à nourrir une vache, fournirait 1500 lit. environ de lait, qui, convertis en fromage, en donneraient 95 kil., indépendamment de la quantité de chair qu*on obtiendrait en nourrissant les cochons avec le petit-lait.— Le nombre des porcs qu'on peut engraisser avec les résidus d'une laiterie dépend de la nature de ces résidus, et suivant que c'est du lait écrémé aigri, du lait de beurre ou du petit -lait. On a trouvé par expérience, en Angleterre, que 3 vaches suffisent pour entretenir un porc ^e 3 ans de lait aigre écrémé, jusqu'à ce qu'il sort mis à Tengrais, et qu'il en faut 4, dans la saison favorable, pour porter un pore de 30 kil. à 130 kil., ce qui fait 35 kil. par vache, qui allaite en outre son veau. Ouand on ne donne aux porcs que le lait de beurre ou le petitlait, on leur en administre 10 à 13 lit. par jour. En Auvergne, on entretient avec le pelit-lait un nombre de porcs égal au tiers de celui des vaches ( Gbognier), et dans les fruit ières suisses, 1 3 porcs pour 100 vaches (C Luii-
lin), etc. D'après les résultats d'essais
nombreux, on peut admettre en principe que le poids du foin et de la paille consommés en nourriture, et celui d'une litière qui, en absorbant toute l'urine , n'excède cependant pas les besoins, sont doublés dans leur transformation en fumier. (TuikBR.)
$11.^ Profits de la laiterie.
Avant de donner des exemples de la manière dont doivent être calculés les dépenses et les profits d'une laiterie, nous rappellerons ici en peu de mots quelques principes généraux qui servent à les assurer ou à les étendre, ou à faire mieux apprécier ceux qu'on est en droit d'attendre d'une bonne administration.
Pour retirer des bénéfices d'une laiterie, on aura donc égard aux conditions suivantes :
1" La localité. Nous avons déjà dit (p. 1") que c'était elle qui servait à déterminer sous
3uelle forme il était le plus avantageux de ébiter les produits de la laiterie. Mais cela ne suffit pas encore, et il faut de plus que, dans cette localité, il y ait pour ces produits un marché toujours ouvert, placé à une distance modérée, d'un accès facile, où l'on trouve en tout temps un écoulement prompt des denrées de ce genre, à un prix satisfaisant et qui ne subisse pas des variations trop étendues dans le cours de l'année.
3^ Des animaux de choix. C'est une condition fort importante ; et un fermier soigneux doit bannir impitoyablement de ses etables toute vache qui n'est pas bonne lai- 1 tièreyquicooaomme au-delà de ce qu'elle I
rapporte ou ne paie pas ta nourriture. Il en fera de même pour celles qui donnent des produits de mauvaise qualité ou peu riches en principes.
9* La perfection des produits. En général on doit s'efïbrcer de fabriquer des produits excellens, parce que, sans coûter beaucoup
Elus de travail, ils peuvent se débitera un prix ien plus élevé, et que leur réputation peut les faire rechercher au loin, c'est-à-dire dans un marché beaucoup plus étendu. Néanmoins il faut souvent consulter à cet égard le goût et les caprices des pays environnans où s'écoulent ces denrées; mais il est toutefois certain qu'une bonne fabrication étend toujours la consommation.
4** Le bon marché de la nourriture. U faut s'efforcer, par tous les moyens, de diminuer le prix de la nourriture, qui ne doit pat toutefois cesser d'être saine et abondante. C'est ainsi qu'on doit rechercher avec empressement les résidus des féculeries, des fabriques de sucres de betteraves, des distilleries, etc., dont le bas prix procure une nourriture économique aux anunaux et favorable à la production du lait,
5*^ La conaition de l'éducateur. J«e fermier doit être propriétaire ou au moins locataire des pâturages ou terres qui servent à la pâture des vaches ou à la production des denrées qu'elles consomment; et il doit s'acheter à lui-même l'herbe, le foin, ou autres denrées consommés par ses animaux, au prix de la ferme ou de revient, et non pas au
f>rix du marché, comme on le fait généraement par erreur quand on établit le compte des frais et recettes de la laiterie. — Ceci demande une explication. Un cultivateur ne retire généralement de bénéfice des produits de son exploitation que lorsaue ceux-ci, portés sur le marché, passent aans d'autres mains. Or, le foin consommé chez lui ne doit pas, quand il se l'achète à lui-même, lui procurer ce bénéfice; et s'il vend son foin au prix du marché, puis qu'il vende ensuite son lait avec avantage, il aurait eu un double bénéfice de ses avances, ce qui est difficile, ou au moins ce ()ui arrive rarement. Il faut donc qu'il choisisse entre le bénéfice qu'il peut faire sur le foin ou celui que lui procurera le lait, après que le foin aura été vendu au prix de la ferme ou de revient et converti en lait ; en un mot il ne doit réaliser des proËts qu'après que les produits de sa ferme, soumis par lui à diverses transformations, auront été apportés sur le marché, et passeront dans d'autres mains qui le rembourseront avec avantage de toutes ses avances. Cette observation mérite attention, parce que, faute d'y avoir eu égard, plusieurs agronomes ont à tort constitué en perte le compte de la laiterie dans les établissemens ruraux dirigés, du reste, avec sagacité.
6** Consommatwn sur lieu. Il v a presque toujours beaucoup d'avantage a faire consommer dans la ferme, surtout par la famille et les serviteurs, la plus grande quantité possible de laitage, qui remplacera avec avantage d'autres objets de consommation d'une valeur plus grande, ou qu'on ne peut se procurer qu'à un prix plus élevé et argent comptant
GOTfSIDÉRATIOIfS SUR LES DÉBRIS DSS ANIMAUX.
Nous alloDS présenter ici, pour exemple, le détail des depensex et des promis, pendant une ann^e, dans uu établissement de laiterie aux environs de Paris, où tout est conduit avec économie el intelligence, et qui débite journellement son lait dans la capitale.
Dépenses,
30 vaches du poids moyen de 800 kil., ^ raison de 250 fr., prix moyen par tôte, au total 5,000 fr.
1** Intérêt de cette somme h raison de 5 p. ''/o par an 250
2" Intérêt de cette même somme pour chances, maladies, épizooties et dépérissement annuel à raison de 10 p. «/o par an • 600
3* Nourriture tant en foin qu'en fourrage vert, racines, tubercules et résidus de fécnlerie à raison de 5S c. parjour et par tête de vache 8,869
4"* Paille consommée et litière, à raison de 3 kil. par jour et par tète, et au prix de 18 fr. les 500 kil. ... . 784
S** Loyer de la vacherie, de la grange, de la laiterie, impôt compris. ... 450
6** Ustensiles divers pour la laiterie, à raison de 300 fr., intérêt de cette somme à 20 p. */« pour détérioration, casse, etc 60
7" Un taureau coûtant annuellement en nourriture, intérêt du prix d'achat compris 160
8* Un vacher et une servante pour la laiterie à raison de 150 fr. chaque par an ,. 800
9* Nourriture de ces deux serviteurs sur le pied de 70 c. par jour . 511
10"* Soins du vétérinaire, médicamens, etc • 120
11* Sel pour les vaches à raison de 30 gram. (1 once) par jour et par vache 110
12** Frais de transport du lait. • • . 226
Total des dépenses.
Par tête de vache. • Recettes,
200 voitures de fumier frais de 600 kil. chaque à raison de 1 fr. 75 c. 850
20 veaux vendus après leur naissance à raison de 10 fr 200
37,284 litres de lait débité à Paris à raison de 30 c. le litre 11,170
Total des recettes.
Dépenses. ••••«.
ProfiU, 4,380
Par tête de vache. • • • 219
Nous puisons un second exemple dana Texcellent mémoire que M.Groonibr a donné sur le bétail de la Haute-Auvergne, et particulièrement sur la race bovine de Salers. Cesanimaux,généralement d'une belle taille, sont dirigés sur les montagnes ou pacages vers la fin de mai, et en descendent vers les premiers jours d'octobre. Après y être restés ainsi pendant environ 160 jours, ils redescendent dans les plaines et sont introduits dans les prés, où ils restent la nuit comme le jour pendant environ un mois. Ils rentrent ensuite à l'étable, où Thivernage dure 4 | .^ 5 mois, au bout desquels ils sortent pour pâturer pendant un mois les mêmes prés qu'à l'automne avant de se rendre sur la montagne.
Une bonne vache de montagne, & Salers, vaut 130 fr., dont l'intérêt à 10 p. */•, y compris les chances et non-va- fr. leurs, est de 13
25 quinttfux métriques de foin pour l'hivernage, récoltés sur les propriétés du pasteur, à2îv, le quintal n^ié trique, 50
Estivage ou pâture sur la montagne, sur la propriété du pasteur. ...... 13
Dépaissance dans les prés pendant environ 50 jours aux mêmes conditions 14
Sel 10
Total des déboursés.
Produits,
Un quintal métrique de fromage /^roduit sur la montagne, 90
Un veau que la vache nourrit seule jusqu'à 2 mois 30
plus-value du veau que 2 vaches nourrissent sur la montagne tout en faisant du fromage, 40 fr.; pour chacune. .... 20
Beurre de montagne ou de petit-lait. 6
Nourriture d'une portion des cochons attachés à la vacherie 6
Fumier pendant l'hivernage 15
Production du lait pendant l'hivernage 5
Lait qu'on tire avant la mise^bas à Pétable 5
Total dn produit 177
Déboursés • • 100
Balance en bénéfice, ou produit net d'une vache à Salers 77
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Sacnoif I'*. — Considérations sur les débris des animaux.
Tontes les industries qui s'occupent du traitement des substancesanimalesen France manquent de matières premières ou s'en procurent à grands frais chez les nations étrangères; presque en «uaine localité les
substances animales ne suffisent à l'engrais de nos terres, et partout, sans exception, elles peuvent y être avantageusement employées.
Cependant, ces matières utiles sont incomplètement recueillies dans les lieux où se presse une forte population agglomérée, et totalement perdues dana la plupart dfe
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petite» Tilles, des villages et des hameaux.
Les gens des campagnes, inûustrieux k rechercher une multitude de débris presque sans valeur, négligent, ou plutôt ils repoussent avec horreur et anéantissent , en les enfouissant dans la terre, des débris animaux çfui pourraient leur procurer des ressources importantes.
La répugnance profonde que Ton éprouve généralement pour les cadavres des animaux morts, est un des principaux obstacles à la réalisation des vues utiles qui vont suivre, et cette répugnance est souvent rendue invincible par la crainte de Tinsalubrité qu*on attribue aux matières plus ou moins putrides; nous devons donc nous eflbrcer ae détruire les idées fausses sur ces objets et sur quelques arts industriels improprement appelés insalubres. Ces préjugés, démentis par les nombreux rapports de savans distingués, sont cependant encore empreints dans une foule de réglemens administratifs.
Si Ton examine en particulier chacune des industries qui traitent des matières animales et présentent les plus fortes émanations parmi celles rangées dans la première classe des élablissemens dits insalubres ou incommodes^ on reconnaîtra qu'elles n'ont
i'amais donné lieu à aucune maladie parmi es nombreux ouvriers qu'elles occupent, ni même chez les habiians du voisinage. Des enquêtes les plus minutieuses ont eu lieu, sous ce rapport, relativement aux boyauderîes,aux fonderies d'os , aux fabriques de colle-forte et de produits ammoniacaux, aux tanneries , aux ma nu Tac turcs de poudrelte, enfin aux clos d*écarrissaf;e qui réunissent toutes les causes de putridité, et notamment h Montfaucon II est facile de démontrer ainsi cette importante proposition, (|ue les gens des campagnes n'ont aucun danger à craindre en s occupant d'utiliser les débris des animaux morts, lors même qu'une putréfaction avancée les forcerait a opérer en plein air.
Cette assertion est vraie dans tous les cas observés, à une seule exception près; mais ralTection morbide y relative, à laquelle ont huccombé les animaux , peut être caractérisée d*une manière tellement précise, qu'elle ne donnera jamais lieu à des méprises fâcheuses. La maladie connue sous le nom de charbon (anthrax) se décèle par une tumeur gangreneuse, circonscrite, élevée en pointe, MU* laquelle se forme une ou plusieurs phlyctènes (vulgairement dites cloches)^ accompagnée d'une vive douleur, d'une chaleur ardente ; les pustules élevées sur le sommet de ces tumeurs (ou boutons) se convertissent rapidement en escarres (ou croûtes) noirâtres, qui, semblables à du charbon éteint, ont reçu le nom de charbon. Les animaux atteints du charbon montrent une tristesse profonde; leurs flancs s'agitent fortement; on observe, en différentes parties de leur corps, surtout au poitrail et près des côtes, des grosseurs qui leur causent beaucoup de douleur, et qui rendent, au toucher, des sons analoguesau bruit d'une peau sèche. Après la mort, qui arrive au bout de quinze k trente heures, la langue est noire, le sang ^t la chair sont d'une couleur brune foncée.
Il faut éviter de toucher un animal mort du cliarbon , surtout lorsqu'une blessure à la main pourrait favoriser ou détermioer la contagion. Si Ton n'était pas bien assuré de reconnaître le charbon aux indices précédons, il conviendrait de consulter unméde^ cln-vélérinaire ; cette précaution ne devrait jamais être négligée lorsqu'il sera possible de la prendre ; enfin , dans le cas où il resterait des doutes sur la nature de la maladie, on devrait s'abstenir de dépecer l'animal. Si l'on avait reconnu la qualité contagieuse de la maladie, on enterrera l'animal mort à 1 pied 1/2 environ sous terre^ et ponr le conduire à la fosse, on pourrait se servir d'un crochet fixé au bout d'un long manche. On remarquera d'une manière quelconque la place où on l'aura enterré. Il conviendra ay semer du grain, afin de profiter de cette puissante fhmure soate^ raine: au bout de deux ans, on videra la fosse et on trouvera les os complètement décharnés et propres aux usages que nous indiquerons plus loin.
S'il est démontré que dans le dépècement des animaux morts du charbon, des affectioas mortelles peuvent être contractées par l'opérateur, il ne parait pas moins certain que ces accidens sont extrêmement rares; car on n'en a pas constaté un seul parmi les écarrisseurs qui, à Montfaucon , abattent annuellement 10,000 à 11,000 chevaux, et la chair provenant d'une partie de ces mêmes animaux, et de ceux qui out succombé à diverses maladies épidémiques ou contagieuses, n'a jamais causé d'indisposition chez les individus qui l'ont consommée comme substance alimentaire.
Enfin, nous ajouterons qu'à peine est-il douteux que l'a solution de chlorure de chaux, obtenuaactuellement à si bas prix en France, imprégnée dans une blouse dont se recouvrirait l'opérateur, versée sur ses mains et sur l'animal au moment de l'ouverture, introduite même alors dans l'intérieur du cadavre , laissât planer la moindre crainte de danger. Une des sources des plus fortes inductions en ce sens résulte sans doute des expériences faites récemment sur des vêtemens de pestiférés par une commission de médecins.
L'animal dépecé avec ces précautions, ou seulement coupé en quatre morceaux, puis soumis en vase clos à la vapeur à 130 deçrés, serait facilement désossé, et sans doute d'une innocuité complète dans tous les usages plus loin indiqués. Les intestins et vidanges étendus et recouverts de 6 à 10 pouces de terre ' alimenteraient une riche végétation. Il faut donc espérer çiue Ton aura bientôt la cèriitude de pouvoir tirer parti de tous les animaux morts, sans aucune exception.
Les animaux morts des suites de maladies^ on atteints par la foudre, de même que ceui oui succombent après un excès de fatigue, éprouvent plus facilement les effets de la putréfaction. Il est donc nécessaire de les dépecer le plus tôt possible, et de traiter immédiatement toutes leurs parties par les agens et les moyens indiqués dans cet article.
Au fur et à mesure que Ton met à d^ooo*
£]IAP. 3*. DEPECEMENT DES ANIMAUX.
vert les parties internes des animaux chex lesquels la putréfaction s*est manifestëe, il est convenable de faire sur ces parties les aspersions de chlorure de chaux (1), ou, à défaut, de fréquens lavages à Teau de chaux, ou même avec de l'eau simple.
Sbction n.^^Dépécemene des animaux.
A cela près d'un fort petit nombre d'exceptions, que nous indiquerons plus loin, tous les animaux morts de maladies ou abattus et saignés (3) doivent être dépecés de la même manière. On coupe le plus près possible de leur racine les crins, et Ton arrache les fers des pieds lorsqu'il y a lieu. L'animal étendu à terre, ou sur une table, est maintenu sur le dos , le ventre tourné vers l'opérateur : celui-ci, à l'aide d'un couteau bien affilé, pratique une incision longitudinale dans toute répaisseur de la peau, et même un peu pi us avant, depuis le milieu delà mâchoire inférieure « traversant en ligne droite le cou, la poitrine, et le ventre jusqu'à l'anus ; il incise de même la peau des quatre membres dans le sens de leur long^ueur^ en coupant à angle droit la première incision , et s^rrêtant près de chacune des extrémités, où il fait une incision circulaire.
Saisissant alors de la main la moins exercée un des côtés de la peau dans l'incision longitudinale, il la détache successivement sur le ventre, la poitrine, le cou, les jambes, et les parties latérales à l'aide de coupures qui s'insinuent entre la peau et la chair; on doit avoir le soin surtout, si l'on manque d*habitude et crue l'animal soit mai- ^^re, de diriger le tranchant de la lame vers ia chair, dont on entame toi]gours quelques portions, afin d'éviter que ia peau ne puisse être endommagée.
Dès que toutes les parties ci-dessus indiquées sont écorchées^ on retourne Tanimal sur le ventre, afin d'achever de le dépouiller. La queue, fendue longitudinalement par la première incision, est développée; sa partie intérieure, osseuse et charnue, est tranchée aussi loin que possible de sa racine , afin de laisser plus d'étendue à la peau: on continue^ comme nous l'avons dit, de séparer celle-ci Je toute la région du dos^ k laquelle elle adbère encore; arrivé vers la tête, on tranche les oreilles près de leur insertion, et l'on termine Topélration en dépouillant toute la partie postérieure de la face.
Dans les localités où la proximité des taonenes, m^sseries, maroquineries, etc., permet d'expédier à ces établissemens les peaux toutes fraîches, on laisse sans la dépouiller toute la partie interne de la queue; les oreilles, et même les lèvres peuvent également être laissées adhérentes à la peau, de peur de l'endommager en les extrayant : les écorcheurs
de profession le font è dessein pour rendre la peau plus lourde , parce qu'elle se vend au poids*
Lorsque l'animal a été dépouillé comme nous venons de le dire, on enlève tous les intestins, les viscères de la poitrine et le diaphragme , que Ton dépose non loin de là ; on désarticule les quatre pieds , après avoir relevé les tendons, afin d'éviter de les couper en tranchant le jarret et le genou ; on désarticule ensuite les membres po&térieurs (jambes de derrière) en coupant les muscles qui leur correspondent le plus près possible de l'insertion aux os du bassin ; les extrémités antérieures (jambes de devant) sont séparées de même, et l'on s'occupe alors d'enlever toutes les chairs sur ces diverses parties , en mettant à part les plus beaux morceaux lorsqu'ils sont susceptibles de servir d'aliment : les chairs extraites entre les c6tes, dans les vertèbres du cou, et dans toutes les parties anfractueuses de la tête, sont en petits lambeaux ou raclures (3).
Extraction de la eraisse.^'En dépeçant un animal, on doit rechercher la matière grasse sous la peau autour du cœur, des intestins,
Ï>rè8 des parois internes entre le péritoine et es parties inférieures de l'abdomen^ dans l'épaisseur du mésentère et du médiastin , enfin entre les gros muscles : c'est dans ces derniers que sa découverte est plus difficile et exige une certaine habitude pour être enlevée promptement. Nous n'insisterons pas ici sur les usages de la graisse (la conservation des cuirs, le graissage des essieux, la fabrication des savons, etc.), qui sont d'ailleurs la plupart bien connus.
enlèvement des tendons et leurs usages. — Les tendons sont ces parties fibreuses, résistantes, qui attachent les muscles aux os ; on les connaît généralement, dans la campagne surtout, sous le nom de nerfs : de là viennent ces locutions vulgaires de membres nerveux et celles relatives à divers objets , tels que bois, fers, etc., qui ont du nerf. Ces indications suffisent sans doute pour mettre à la portée de tous ce que l'on désigne par le nom de tendons. — C'est surtout près des extrémités que les tendons, mieux isolés, son t plus faciles à extraire. Pour les enlever, on les tranche au rez de leur point d'attache, en passant la lame du couteau entre eux et ros, et enlevant avec eux les petits lambeaux de la peau restés adhérens aux pieds, et qui sont propres aux mêmes usages.
On peut généralement les utiliser, soit, lorsquils sont assez longs ^ en les clouant humectés sur des bois qu'ils relient fortement, soit, desséchés et de toutes dimensions, en les vendant aux fabricans de colle Jorte, ou en les faisant cuire à rétouffée, puis les employant, avec le liquide gélatineux qu'ils fournissent ainsi, à rendre les pommes- I de-terre ou recoupes plus nutritives pour les
(1) L'eau de Javelle, étendue de 2 ou 3 fols son volome d'eau, peut remplacer la solution de chlorure de dianx dans cette application, comme dans beaucoup d'autres.
(2) Lorsque dans un seul endroit on abat et Tou saigne un ^rand nombre d'animaux, comme dans les clos cTequarrissage et dans les atuittoirs, on doit Moeillir tout Je sang dans des baquets ou autres rases pour le traiter comme nous le dirons plus loin.
(3) Noos verrons plus loin dans le traitement ultérieur des chairs, comment on peut, par une forte cmsson à la vapeur ou dans l'eau, détacher des os toutes les parties qui y sont adhérentes.
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animaax d« basse - cour, et notamment les porcs.
Dislocation des sabots, onglons, ergots, et leurs emplois, — On parvient de plusieurs manières à séparer des os des pieds la substance cornée qui la recouvre chez les chevaux, bœufs, moutons, etc. L*une des plus simples consiste à mettre oes parties dans reau,et les y laisser jusqu'à ce que la substance molle, pulpeuse, qui est interposée entre Tos interne et Fongle, soit distendue et presque délayée; en cet état, il suffit d'insérer une lame de couteau dans cet intervalle amolli en partie, pour opérer la séparation.
Sectio!! m. — Conservation y préparation et emploi de la chair^ du sang et lies os.
Chair musculaire; sa préparation^ ses usages. — Des essais réitérés sur la chair des chevaux les plus maigres et qui avaieut succombé à uu état maladif bien marqué, nous donnent la conviction que Ton ne court aucun risque, et que Ton recueillera, au contraire, des avantages certains en animalisant la nourriture des animaux de basse-cour avec cette viande cuite et légèrement salée; à cet effet, on la coupe en tranches, on la place dans Teau. et Ton maintient celle-ci à Tébullition pendant trois ou quatre heures dans une chaudière recouverte, dont la vapeur ne s'échappe qu*avec peine, le couvercle étant chargé d'un poids et posé sur un bourrelet de vieux linge.
Il n'y a aucun danger d'explosion dans ce mode de coction, connu sous le nom d^ cuisson à l'étouffée {\),
La viande est alors facile à diviser, à Taide
d'un couteau, d'un hachoir {fig, 53), ou mieux
Fîg. 63. encore de
râteaux à
dents ai-
fuës et courts manches.
(y^.54et 65). Mé- Fîg»S4. langée a-
vec trois ou quatre fois son volume da pommes* de- Fig. 65. terre cui-
tes (2) ou de recoupes, auxquelles
on peut ajouter l'eau employée pour la coction, elle constitue une excellente nourriture pour les chiens, les porcs et les oiseaux de basse-cour; simplement émiettée et mêlée avec deux ou trois fois son volume de grain, les poules la n)an|;enl avidement : ce régime parait les exciter à pondre; du moins
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trois essais, à des distances éloignées, ont donné ce résultat.
Cuisson des squelettes incomplètement décharnés. — Nous avons indiaué les movens de dépecer les animaux et d extraire la plus grande partie de la chair adhérente aux ossemens ; cette dernière opération est assez longue et difficile à pratiquer dans les cavités irrégulières, les intervalles et lesanfractuosités des os de la colonne vertébrale, du cou et des côtes ; elle deviendrait même impossible, en raison des frais de main-d'œuvre, pour l'exploitation d'un certain nombre d'animaux disponibles à la fois dans les établissemens d'équarrissage. Nous avons constaté en grand, dans notre fabrique, l'efficacité du procédé suivant, applicabble daos cette circonstance.
On const r ui t une chambre voûtée 0%.56) en Fig. 66.
bri c| Il us t rè*-cuites, rëun tes par des joi uis raïucei* en mort ici" fie chaux et ciment; un encadre m eut et une porte ou obturateur ^a foule, la ferment herniétîqiiementf à Vi\d^ d*; boulons h clavellos. Après qu'on y a *;nlm%é le plus §[rand nombre pos.sîble de carcasses charnues on ouvre le robinet çi'un InVctuen communication avecune ehau<i*èr€, afin d'y rnlroduire un jet de vapeur en qH^ntîlé àu disante potir pmduire une pres^loii coDstantft de deux ou trois pieds d eaiii c" moins de trois heures lacoclion est lerminéet et Ton peut diriger, à t'aide de robinets la vapeur dans «ne seconde chambre disposée comme celle-ci.
Les chairs ad lièrent es aux oasemeos s^eu détachent alors avet: la plus grande facilité, surtout avant que le refroidissement ^'* comiilèlcment effectué; l'eau condensée sin ces «y bris d'animaux entraîne les partiei^ d^*' soutes par l'élévation de la tem|iératiirLSD<^ tauunentde iû ^t^luiùte i\ec la graisse rtjaduf (lui de. Cette di^rnière substance e«l ïacîl*^ sii parer, puïst|u'ellc acquiert de lo cousi** laïkce en refroidissant, et quVI le su ru«g'?-Ô'' peut r «apurer i^nsuile par une fusion »*»y'' sa mment prolongée, Qua«it auliquideOT' liuoiîx, il est Irès-eonveuabie, soît pourtn»maiiser les alimens des animaux dome&ti(|^^i^^
(1) U dtjné de caisson nUle poar rendre la viande suffisamment friable, s'obtient très facile ment, à Taide de la vapeur» sons une pression de deux atmosphères. L'appareil digesteur, pour I extraction de la gélatine des os, serait égalemeat propre à cet usage. ^
(2) Les pommes-de- jsnt cuites sont plus nourrissantes que crues, parce que les enveloppes de la recule sont alors rompues.
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Fig. 57.
et notamnieot des porcs, soil pour être mélangé avec de la terre sèche, et former ainsi un engrais actif.
De quelque manière que Ton ait fait cuire et divisé la viande, on pourra la rendre susceptible d*une longue conservation en la faisant ensuite dessécher le plus possible au four, ou sur des plaques en foute ou en tôle chauffées avec précaution, et, daus ce cas, en la remuant de temps à autre.
Cette opération utile» soit pour expédier an loin, soit pour conserver une provision disponible dans les momens opportuns, permet de porter plus loio la division ; il suffit, en effet, alors, de broyer cette matière devenue friable, sous le pilon, ou dans un moulin à meules verticales, ou même à Taide d*une batte en bois, comme on écrase le plâtre (1).
Préparation et usage du sang, — Cette substance, dont on ne tire généralement au* cun parli , relativement à la plupart des animaux lues dans les campagnes , et même dans les boucheries isolées et quelques abattoirs publics, est cependant une de celles qui peuvent élre le pius farilemenl applicables aux besoins de toutes les localités. Le sang des animaux qui périssent de mort violente, et probablement même de ceux qui meurent de maladie, peut entrer dans la confection des aliniens salubres et substantiels, tout aussi bien que celui du cochon , auquel cet emploi est exclusivement réservé dans notre pays.
On prépare en Suède pour les gens peu fortunés, un pain très-nutritif avec le san^ des animaux ne boucherie et la pâte ordinaire de farine de blé; il n*y aurait pas plus d'inconvëniens à destiner au même usage le sang delà plupart des autres animaux; mais, danstous lescas, pourquoi ne consacrerait-on pas à la nourriture des animaux de basse-cour un pain de cette sorte ? Il suffit, pour le préparer, d'apprêter la pâte comme à l'ordinaire, en employant, au lieu d*eau, un mélange liquide de moitié eau, moitié sang. Cette sorte de pain , coupé en tranches et desséché au four, constitue une très-bonne matière d'approvisionnement, et permet de tirer parti dune grande quantité de sang dont on pourrait disposer à la fois.
Il est toujours préférable de se servir, ponr cette préparation , de sang frais ; mais, y emplo}^àt-on même du sang un peu ferinente, il n'en résulterait pas plus d'accidens que de la clarification du sucre opérée avec du sang corrompu, car les gaz de la putréfaction se dégagent par la température de la cuisson du pain , comme dans Tévaporation des sirops.
L'un de ces procédés, décrit dans un brevet de MM. Paybn et Bocruer, fut d'abord appliqué à la fabrication des produits ammoniacaux; il consiste, à faire coaguler le sang par une température de lOO", soit directement à feu nu, soit à la vapeur; on extrait par une forte pression la partie Ûquide, puis
on fait dessécher à l'air libre, ou dans un séchoir à l'air chaud (Z^^. 67}, le coagulum divisé.
L'autre procédé mis en usage pour préparer selon la méthode de M.
Gay-Lussac la substance albumineu.se sèche, dissoluble, propre aux clarifications, consiste à séparer d'abord la fibrine du sang, puis à répandre le liquidée diverses reprises sur des
Ci les aérées de ûches menues, en bois dur, disposées entre les montans d'un bâtimentde graduation (^.58), ou encore dans
toutes les capacités d'un séchoir à courant d'air chauffe au-dessous de 60".
Un 3* procédé consiste à mettre dans une chaudière {fig. 69 ) en fonte ou eu tôle une
guantité de sang suffisante pour occuper une auteur de six à huit pouces; chauffer jusqu'à l'ébullition , en agitant sans cesse avec une spatule en fer, une petite pelle de fer, ou tout autre outil analogue.
Le sang ainsi traité se sépare en deux parties. Tune liquide dans laquelle l'autre se
(1) Une partie des tendons intercalés dans la chair, ainsi que les cartilages, résistent à ces moyens de pnlvérisatioii. U esi facile de les séparer à l'aide d'un cribk : on peut les réserver pour être vendu» aux fabricans de bleu de Prusse ou de produits ammoniacaux. On parvient à les diviser ponr les utiliser comme engrais en les faisant dessécher de nouveau daus le four jusqu'au point où légèrciui:ut torrdlé^UsdeTieuieBt friables*
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coagule en gros flocons (1); ceux-ci perdent Tigi 69.
f»eu à peu la plus grande partie de Teau qui es mouille, et se divisent de plus en plus par Tagitation continuelle quW leur fait éprouver. Lorsque le sang est cùnsi réduit en une matière pulvérulente humide , on peut achever sa dessiccation en modérant le feu et remuant toujours, ou retirer cette substance et la faire dessécher complètement en Tagitant sans cesse sur la sole du four
fa roue d'un manège.
Nous avons aussi indigné, tomePS f>age 98, un autre procédé fort simple pour dessécher an four le sang mêlé avec de la terre.
On met le sang sec en barils, caisses ou sacs , que l'on conserve dans un lieu à l'abri de rhumidité; on en fait usaee pour Vengrais des terres ou pour nourrir Tes animaux, de la même manière que de la viande hachée et desséchée, dont nous avons parlé plus haut. Issues, vidanges et déchets des boyaux, —- Nous ne conseiUons pas de faire dessécher ces matières animales, parce que cela offrirait d'assez grandes difficultés, relativement aux vidanges des intestins, qu'une partie des produits gazeux de la fermentation, déjà com- ^ • ' •" '• serait perdue et î distance les enui VI» v« * ^« ,«««.— t*opérer cette dessiccation. Quant aux déchets de boyaux, foie, poumons, cœur et.cervelle, ils peuvent, sans inconvéniens, être desséchés de la même manière que la viande (vo/. les procédés décrits plus haut), et donner une suostance presque d'égale valeur pour les mêmes emplois, ou être employés comme nous l'indiquons 1. 1*', p. 94, pour l'engrais des terres.
Préparation et emplois des os, — Toutes les parties creuses, de même que les por- Fie 60 tions spongieuses des os ré- ^' * cemment tirés des animaux, contiennent une matière grasse que l'on peut en extraire en lui ouvrant un passage et la faisant liquéfier sous 1 eau par la chaleur : un billot fait avec le moyeu d'une roue hors de service, une hache (/f^. 60), bien trempée, une scie à main, et une chaudière ou marmite, sont les seuls ustensi-
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les indispensables pour cette opération.
On coupe en tranches de 2 à 6 lignes d'épaisseur toutes les parties celluleuses des os gras; ce sont notamment les bouts arrondis qui se rencontrent dans les articulai ioni ou jointures; le corps de Tos est concasséd'un coup de tête de la hache et laisse la moelle à nu; les côtes sont seulement fendues en deux, ainsi (]ue la partie inférieure des mâchoires, ce oui ouvre un passage suffisant à la graisse logée dans une large cavité. Non-seulement les os entiers que l'on a extraits des animaux, mais encore ceux qui ont accompagné la viande alimentaire dans le pot-au-feu, ou rôtis, etc., sont utilisés de la sorte. Il est seulement indispensable qu'on évite d'attendre trop long-temps avant d'en tirer parti; caria graisse se fixerait dans le tissu osseux, dès que celui-ci, par une dessiccation spontanée, ne serait plus imprégné de l'eau qui s'oppose à l'innltration de cette substance erasse.
On doit traiter à part, et avec plus de précaution, les os qui, en raison de leurs formes, leurs dimensions, et lorsqu'ils n'ont pas été endommagés, peuvent être vendus aux tabletiers; ils se nomment os de travail. Ce sont 1*^ les os plats des épaules de bœufs et de vaches {/ig, 61) (ceux-ci ne doivent être divisés que dans leur bout arrondi et sur les bords également spongieux, en sorte que la plus grande partie de la table soit conservée intacte); 2** les os cylindriques des gros membres de bœufs et de vaches; (/%;62);onen sépare, à l'aide d'une scie, les
bouts, de manière à ouvrir la ca- F|g^62 vite cylindrique qui renferme la moelle, en ménageant tout le reste du corps de l'os : les bouts spongieux séparés sont tranchés en trois ou quatre fragmens pour ouvrir les cellules; 3** les parties compactes et les plus larges des càles(^. 63) de ces mêmes animaux : on coupe à la hache, en
Fig. 63.
Fig.64.
(I) Cette coafculatlon, déterminée par. la chaleur, rend plus lente et plus réffulière la décomposition du sang dans la terre; ei\ sorte qu'il fournit un engrais préférable à celui que donne le sang liquide.
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cioq ou six fragmens, les bouts spoogieiix, tout le reste est réservé; 4*^ «nfio, les os de U partie inférieure des membres t jambes) des bœufe, vaches, moutons, chevaux (Jif. '(4), sont encore traités chacun à part, et d abord préparés à la scie, comme les os cylindriques ci- dessus indiqués.
Tons les os ainsi préparés se traitent ensuite de la même manière que nous allons décrire; mais les os des jambes, lorsqu'ils sont débouillis séparément, donnent des produits gras différeos et plus estimés; ce sont ies huiles dites de pieds de bœufs, de pieds de moutons et de pieds de chevaux : les deux preinières s*emploient avec avantage pour fa friture et le graissage des pièces de mécanique eu fer, fonte ou cuivre; la dernière est fort recherchée comme huile, pour alimenter là combustion dans les lampes des émailleurs, souffleurs de verres etfabricans de perles fausses.
On verse dans une chaudière (Jfe. 65 ) , ?ig. 65. orainaire-
meut en fonte, de Teau jusqu'à la moitié de sa rapacité ; on la fait chauffer jusque
^ p As de ré-
buliifibn, tt Ton y ajoute drs us coupés, jusqu'à ce que ceux-ci ne soient plus recouverts d'eau que d'un quart environ de la hauteur totale, à laquelle ce liquide arrive : on continue à chauffer jusquà Tébiillition, en remuant dans la chaudière lU* temps à autre avec une forte pelle «n 1er trouée comme une écumoire;on laisse alors en repos. La çraisse continue à se dégager des cavités qm la renferment^ et vient surnager à la superficie. Après environ une demiheure on couvre le feu, on apaise rébullition par une addition d*eau froide, vi Ton écume toute la matière grasse fluide, venue à la superficie, avec une cuiller peu pro- Fig. 66. fonde, mais large (J^. 66 ) (comme
iune petite poêle). On détermine encore un mouvement d'ébullition, on agite les os, afin que le changement de position permette à la graisse, engagée dans leurs interstices, ae monter à la surface et d'être enlevée de même à la cuiller. Toute la graisse est passée au tamis au fur et à mesure qu'on l'enlève, et recueillie dans un baquet.
Ou puise ensuite tous les os avec une pelle {fiç. 67) trouée pour les jeter hors de la chaudière.
Fig. 67.
On ajoute dans celle-ci une quantité d'eau
correspondante à celle du liquide enlevé par i'évaporation et Timbibition des os; on ranime le feu et l'on recommence une deuxième opération semblable.
La graisse de tous les os hachés et concassés est seulement refondue et mise immédiatement en barils, pour être livrés aux fabricans de savon ; on peut l'emplover eu cet état pour assouplir les cuirs des chaussures et des harnois; chauffée avec précaution jus-
?u'à ce que, par une ébullition lente, toute eau interposée soit évaporée, on en obtient une graisse brune très-convenable pour lubréfier les essieux de roues de charrettes, de charrues, des vis, axes et tourillons, des pressoirs, etc.
Une troisième sorte d'os est mise à part sans en extraire de matière grasse. Elle comprend : 1*" les os de têtes de bœufs (^.68), dits Fig. 68.
canards; r> les parties osseuses, légères, (|iii remplissent l'intérieur des cornes, dites co/ nillons {/g-^9); S'» celles du même genre qui sont insérés dans les onglons des bceufs, vaches O^'. 70 ) ; 4* les os plats et minces des épaules de moutons (>^. 71).
Eig. 69.
Fig. 71.
Tous ces os, ainsi que ceux des jamDcs de moutons (trop minces pour servir à la tabletterie, mais oont on a scié les bouts, afin d'en faire sortir la graisse), se vendent avec avantage aux fabricans de gélatine ou de colle d'os, qui les traitent, soit par l'acide hydrocblorique, soit par l'eau ou la vapeur, à la température et sous la pression correspondant à deux on trois atmosphères.
Nous avons vu comment sont traitées sé-
1>arément les deux sortes d'os, d'où résultent es os de travail et les os hachés, les uns et les autres privés de graisse. Les derniers se vendent aux fabricans de charbon animal et de produits ammoniacaux ; les fermiers peu-
TO
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vent les utiliser directement pour l'engrais des terres en les réduisant en poudre grossière dans un moulin à crUndres cannelés.
Exposés pendant deux heures à la vapeur chauffée sous trois atmosphères de pression, ils deviennent très-faciles à diviser sous le marteau ou dans un moulin à meules verticales en fonte.
Broiement des 09.-^1, ^expérience a démontré qu'il est nécessaire de diviser les os pour en extraire convenablement la graisse et la gélatine: nous avons dit plus haut comment elle doit être obtenue, nous supposons donc ici que les os en sont privés.
Le moyen le plus simple et le moins dis-
Sendieux de premier établissement pour rayer les os en menus fragmens consiste à les frapper à Taide d'une masse sur un billot encadre ; voici la description des Ustensiles relatifs à ce procédé :
(Fi^. 72.) Plan et élévation du billot en bois dans lequel est encastrée une plaque de fonte taillée eu pointes de diamant.
^F^;7S.)Plan et élévation du cadre en bois qui entoure la plaque en fonte pour retenir les os lorsqu'on les frappe avec la masse.
(F^. 74.) Masse en bois dur, garnie en dessous d'une plaque de fer taillée en pointes de diamant aciérees, ou d'un grand nombre de clous à forte tète pointue.
Fig.74. Fig.78.
Fig. 75.
On s'est encore servi de machines à pilons; ceux-ci étaient termmés par une plaque en fer taillée en pointes de diamant, comme la masse que nous venons de décrire, et le fond du mortier présentait des barres en fer placées de champ, entre lesquelles les menus fragmens d'os se dégageaient sous la percussion.
^ La machine préférée en Angleterre consiste en deux cylindres à cannelures dentées
On termine le broyage en faisant repasser les os ainsi concassés entre deux autres paires de cylindres cannelés, en tout semblables, mais plus rapprochés et à dentures plus fines, une machine à vapeur est ordinairenenl appliquée à faire mouvoir ces trois paires de cylindres, qui exigent une grande force iDécanique.(f7^tfspour l'emploi des os broyés, liv. I"^, pag. 94.)
SscTioiff IV. — Préparation et emploi dt quelques autres produits des animaux.
Nous allons entrer dans quelçiues détails sur l'emploi que l'on pourrait faire de quelques autres produits qu'on retire des animaux morts et des préparations qu'on pourrait leur faire subir pour augmenter encore leur utilité ou les profits qu'on peut en tirer.
Crins, poils, laines, plumes, — Toute» ces substances peuvent être conservées par les mêmes moyens; on les fait dessécner ao four, après Vélre assuré préalablement que la température n'y est plus assez élevée pour opérer sur elles quelque altération; il suffit ensuite de les emballer dans des caisses, des barils ou tout autre vase bien clos et le plus sec possib1e;on aura plus de chances encore d'une Donne conservation, en les mettant en contact avec le gaz du soufre en combustion avant de les tirer du feu : pour cela, on fait, en écartant ces matières, iine place nette au milieu de la sole, on y pose deux briques, et l'on place dessus un pot à fleur ou tout autre vase en terre ou en fonte, percé de quelques trous au fond, dans lequel on a mis un morceau allumé ( la moitié, par exemple) d'une mèche soufrée. Dès que le soufre cesse de brûler, on se hâle d'emballer les substances qui ont été exposées à son action. Si Ton voulait prolonger pendant plusieurs années la conservation de ces obiels, il serait bien de renouveler, avani les chaleurs de Tété, la dessiccation et le soufrage que nous venons ' d'indiquer.
L'emploi des plumes est généralenlentcoD* nu, môme dans les campagnes; mais il est assez rare que l'on y emploie les procéd^ susceptibles de prévenir leur prompte détérioration. Nous doimerons plus loin la préparation des plumes à écrire, et nous ajouterons seulement ici que les plumes défectueuses et toutes celles qui ne peuvent servir ni pour les lits ni pour écrire seront aisément utilisées comme un excellent engrais, en les mettant dans des sillons creusés près des plantes et les recouvrant de terre.
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JE.es crins longs, tels qae c«ui de U queue des cheTaox dits à tous crins^ doivent être mis à part comme ayant beaucoup plus de irmlenr que les crins courts; ces derniers ne serrent qn*k filer des cordes, à rembourrer des coassiDs, meubles de siège, selles de che- ▼aax« etc., tandis que les premiers s'emploient dans la confection des étoffes de luxe dont le prix est assez élevé : la fabrication des étoffes de crin acquiert beaucoup d'extension, et déjÀ la matière première lui manque en France. Si les babitansdes campagnes préféraient faire usage des crins plutôt que de les vendre, il leur serait très-facile de les filer, soit par eux-mêmes ou par des gens du métier, en cordes d*une erande solidité, trèsdurables lors même quelles sont exposées aux intempéries des saisons; sous ce rapport, les cordes de crin sont très-convenables pour étendre le linge, auquel, d'ailleurs, elles ne communiquent pas de traces brunes, comme cela arrive avec les cordes de cbanvre altérées par rhumidité. S'ils voulaient préparer le crin pour rembourrer quelques meubles, ils l'exposeraient à la vapeur de Teau bouillante en tresses, qui, après le refroidissement, conservent les formes ondulées, utiles pour le rendre élastique.
Les soies de cocbon, que Ton extrait, en quelques endroits, après l'écbaudage de ces animaux, peuvent être assimilées aux crins courts et vendus comme tels aux bourreliers et fabricans de meubles ou aux apprêleurs de crins.
La bourre, ou poils de diverses peaux, enlevée à l'aide d'une macération dans l'eau de chaux , sert à la sellerie grossière et à fabriquer les feutres pour doublage des vaisseaux; mais cette matière de peu de valeur ne peut guère être obtenue que chez les tanneurs : il en est de même des déchets des peaux tondues. Au reste, beaucoup de peaux de petits animaux, n'ayant de prix qu'en raison de leurs poils, et les autres pouvant être vendues sans en être débarrassées, il convient, en général, aux sens des campagnes que toutes les peaux ou'iis pourront se procurer en dépouillant les animaux morts soient conservées avec leurs poils, comme nous le verrons plus loin.
Fers, chus. — Les bœufs, chevaux, ânes, mulets sont souvent munis de fers plus ou moins nsés lorsqu'ils meurent ou sont abattus. Les vieux fers qui ne peuvent être forgés seuls sont encore très-utiles aux forgerons; on les chauffe fortement trois ou quatre à la fois, on lessoudeen les corroyant ensemble au marteau, et les fers neufs, ainsi que les autres ouvrages de forge qui en résultent, sont fibreux, d'excellente onalité, et aucunement sujets à casser. Ce fer corroyé est très-
§ropre au service de la grosserie ( ferremens e charronnaee ) , en raison de sa grande ténacité. Les clous arrachés des pieds de ces animaux s'emploient utilement, sous le nom de rapointés, pour hérisser les pièces de bois qui aoivent être recouvertes de plâtre ou de mortier; on s'en sert dans plusieurs provinces, et surtout en Auvergne, pour ferrer les sabots et rendre cette chaussure plus durable; ils peuvent servir à fixer les loques, au moyen desquelles on palisse les arbres à
fhiit le long des murailles et k quelques autres usages des clous à tète.
Cornes, sabots, ergou, ongio¥u, etc» — Tous ces produits des animaux sont formés d'une même substance : aussi ont-ils plusieurs usages communs; leur couleur et leurs dimensions les font seules différer d'utilité dans quelques emplois. Le premier soiu k prendre après les avoir rassemblés est donc de les assortir suivant ces caractères physiques. Ainsi , on mettra ensemble tous ceux de ces objets qui offriront à peu près la même nuance et la même grandeur; ceux qui, étant à la fois le moins colorés et les plus mnds, n'avant d'ailleurs aucune sorte de défectuosité, auront la plus grande valeur; réciproquement, les plus Petits et les plus colorés, comme ceux qui offriront des déchirures, des trous, des entailles ou des formes trop irrégulières, ne pourront se vendre qu'à un prix moindre; toutefois, parmi les plus grands, on mettra k part ceux qui seront sans défaut, et on réunira en un seul loi tous les défectueux; les cornes et les sabots peu colorés, mais difformes, seront aussi mis de côté; enfin, on réunira tous les petits ergots et les rognures ou fragmens de très-petites dimensions.
Tous les sabots, cornes, onglons entiers se venden t aux aplaUsseurs, qui les préparent pour la fabrication des peignes et autres objets en corne ; ceux qui sont défectueux ne sont propres qu'à la préparation de la poudre et râpure de corne blonde ou brune; enfin , les déchets, menus fragmens et petits ergots s'emploient par les fabricans de prussiate de potasse : il est probable qu'on trouvera moyen de les employer dans la tabletterie, et qu'alors il sera utile de les assortir suivant leur nuance.
La préparation de la pondre et de la râpure de corne est si simple et si facile, que les habitans des campagnes ne peuvent manquer de s'y livrer avec fruit : il suffit, en effet, de saisir l'objet qu'on veut diviser ainsi, entre les mâchoires d'un étaa, sous le valet d'un établi, ou même entre deux morceaux de bois serrés par une corde, puis d'user la corne ainsi maintenue, à l'aide d'une forte râpe; la râpure o- oome divisée est recueillie, et lorsque l'on on a amassé une certaine quantité, on peut la vendre aux tabletiers : il conviendrait de la tamiser préalablement, afin de donner plus de valeur à la poudre plus fine, et de tirer ainsi un parti plus avantageux de la totalité. On doit éviter avec soin de répandre de l'huile ou des matières grasses sur cette poudre, et même d'y mêler tout autre corps étranger, qui, pouvant s'opposer à son agglomération, la rendrait impropre à la fabrication d'objets en corme fonaue.
Quant aux fragmens de cornes, de sabots et d'ongles, trop pen volumineux pour être employés entiers on réduits en râpures, on parviendra facilement à tirer parti de ces débris en les nettoyant à Feau froide, les divisant grossièrement à l'aide d'un hachoir, couperet ou couteau, les mêlant avec un quart de leur volume de râpure de cornes , passant le tout dans de l'eau bouillante ou de la lessive faible pendant une on deux heures, puis les maintenant comprimés pendant
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une heure dans un cercle de fer entre deux disques chauds en même métal. Go atteindra la température convenable en faisant chauffer presque au rouge naissant ces dis(|ues, qui doivent avoir de six à neuf lignes d'épaisseur ; puis les plongeant pendant une seconde dans i eau froide au moment de s*en servir.
Le cercle ou moule, dont nous venons d'indiquer Tusaçe, sera tout trouvé en em-
Sloyant ces demi-boltes de roues enfoncées ans le srros bout des moyeux; elles seront même tres-propres à cet usage. Après un long service, la rorme conique de leurs parois facilitera la sortie de la galette qu'on y aura moulée.
Les deux disques en fer seront découpés dans des rognures de tôle ou forgés avec quelques morceaux de ferraille.
On pourrait obtenir une pression suffisante a l'aide de coins en bois serrés dans l'intervalle de deux pièces de bois; mais on se procurera sans peine une presse plus commode et peu dispendieuse , soit en faisant usage d'un étau de serrurier dans les momens où il est libre, soit en taraudant avec la filière d'un fort boulon le haut ( renforcé en cet endroit) d'une bande de roue con* tournée en forme d'étrierj on serrerait le boulon avec une clef ordmaire; quelques fragmens de fer ou de fonte posés sur le disque supérieur recevraient la pression directe et la transmettraient à la matière renfermée dans le moule.
Les galettes ainsi préparées sei*ont facilement réduites en rapure et vendues avec avantage aux tabletiers et fabricans de boutons, ainsi que nous l'avons dit plus haut
Ce dernier travail pourrait occuper des enfans et même des aveugles. La même presse, dont nous venons d'indiauer la construction simple servirait à l'aplatissage ciaprès décrit aes grands morceaux de cornes
ergots susceptibi donner des moi*ceaux d'une étendue de deux à trois pouces au moins, en tous sens ; on supprime d'un trait de scie le bout plein des cornes; on les fend, de même que les erjgota, à l'aide d'une scie à main ou d'un ciseau mince à tranchant, dans leur courbure interne; on les plonge dans l'eau, qu'on fait chauffer à Tébullîtion pendant environ une demi-heure; elles sont alors assez amollies pour être ouvertes et développées à l'aide de tenailles ou de coins en bois; on les soumet, ainsi étendues, à l'action de la presse entre des plaques en fer un peu plus grandes qae ces cornes, développées et chauffées comme nous Tavons dit. On peut mettre en presse à la fois cinq ou six cornes, en ayant le soin d'interposer entre chacune d'elles une plaque en fer ; on conçoit que, pour cette opération, la virole ne saurait être employée,
Suisque l'étendue des morceaux comprimés oit varier librement, afin qu'ils s'aplatissent sans obstacle.
Les cornes aplaties se placent avec avantage chez les fabricans de peignes et les tabletiers ; elles trouvent un débouché trèsfacil<f à différens prix, snivant leur nuance et leui-sdituensions.
UV. IV
Peaux, — Cette partie est l'une de celles qui ont le plus de valeur dans les animaux morts : en effet, depuis les peaux de taupes et de rats, que les tanneurs apprêtent pour certaines fourrures, celles de lapins, de lièvres, dont les chapeliers extraient le poil, jusqu'aux plus grands cuirs, aux toisons les plus estimées et aux fourrures les plus précieuses, toutes les peaux peuvent se vendre avantageusement Lorsque les établissemeDS manufacturiers dans lesquels on travaille les peaux sont peu éloignés, on peut les y porter toutes fraîches; les plus grandes s'y vendent au poids.
La conservation, et, par suite, le transport des peaux à des distances assez considérables sont faciles; il suffit généralement d'en éliminer le plus possible les substances cha^ nues ou grasses adhérentes, puis de les étendre à Tair jusqu'à ce que leur dessiccation soit complète; cependant, lorsqu'il s'agit de les garder long-temps, et surtout afin de pouvoir en accumuler une quantité de quelque valeur jusqu'au moment de les expédier, il est utile de les imprégner d'une suostance antisepti<)ue; à cet effet, on peut suivre l'un des procédés économiques suivans :
V Les peaux destinées aux tanneurs se conservent assez long-temps, et même se transportent humides ( dites à l'état vert), en les imprégnant d'un lait de chaux léger fait en délayant environ une demi-livre de chaux éteinte en pâte dans deux seaux d'eaa«
2*" Lorsque les peaux sont desséchées, on les suspend dans un cabinet clos ; on place dans une des encoignures un tesson de vase en terre contenant quelques copeaux saupoudrés de soufre; on les allume, puis on ferme la porte le plus hermétiquement
f possible; l'acide sulfureux, qui s'introduit à l'aide d'un peu de vapeur d'eau) dans les poils et le tissu de la peau, les défend assez long-temps de toute altération sponUnée, comme des attaques des insectes : ce moyen sera d'autant plus efficace, que Ton pourra enfermer les peaux dans des vases mieux clos, imunédiatement après cette fumigation. Il serait utile, dans certains cas, de renouveler cette opération peu coûteuse.
3"* Lorsque les peaux seront à demi sèches, on les plongera dans un vase contenant une solution de sel marin ou d'alun en quantité suffisante pour qu'elles y soient complètement plongées.
La solution de sel marin et d'alun se fait en délayant dans l'eau froide du sel de cuisine ou de l'alun en poudre, que l'on y ajoute successivement par poignées, en agitant de temps à autre, jusqu'à ce que la solution soil complète. Il faut employer environ un douzième du poids des peaux en sel, ou moitié de cette quantité en alun : un vase en fès, un seau, un baquet, etc., sont propres cette opération.
Lorsque les peaux ont été trempées ainsi pendant trente-six à quarante-huit heures, on les étend à l'air sec ou dans un lieu chauffé
f>ar uii poêle pour les faire dessécher, et on es renferme dans des caisses ou des tonneaux, et on les garde dans un endroit sec jusqu'au moment de les expédier. Si l'on devait trop tarder, il conviendrait de les expo-
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Ce procède 8*appUque avec beaucoup d'ayantage à rassainissement des plumes de
ser à la vapeur de la combustion du soufre, comme nous Tavons indiqué ci-dessus. Les peaux de bœufs, bouvilluns, vaches, gë* Disses, chevaux, mulets, ânes, veaux, se vendent aux tanneurs et hongroyeurs; celles de chèvres, chevreaux, de moutons (tondus) , d^agneaux, cerfs, biches, etc., sont achetées plus particulièrement par les mégissiers. Les maroquiniers achètent en générai les plus belles parmi celles de chèvres et de moutons.
Les peaux de moutons, desquelles on n'a pas extrait la laine par la tonte, se vendent aux négocians laveurs de laine; celles des lapins, des lièVfes sont livrées aux chapeliers sans autre préparation que d*avoir été desséchées, étendues à Pair, le poil en dedans, et avec le soin d'éviter que le sang et tout autre liquide animal se répandent sur les poils.
La plupart des autres peaux se vendent aux fourreurs.
Débourrage des peaux, — Les peaux à poils ras (celles des chevaux, bœufs. &oes, mulets, etc.), qui ne s'emploient généralement que débarrassées de leurs poils, peuvent être débourrées facilement par les sens de campagne ; il leur suffira , en effet, de plonger ces peaux dans de la lessive qui a servi au lessivage du linge , et de les y laisser macérer jusqu'à ce que le poil s*arrache trèsfacilement Si Ton a Toccasion de changer le liquide une fois ou deux pendant la macération, celle-ci sera plus promptement terminée et les poils seront plus propres; ceux de bœufs, ainsi traités, seront mieux disposés à servir pour rembourrer les selles, comme pour fabriquer des couvertures grossières et le feutre des doublages de navires.
A défaut d'eau de lessive, on peut se servir d'un lait de chaux contenant environ trois kilogrammes de chaux pour cent kilogrammes d'eau.
Dès que la macération sera amenée au point convenable, on rincera les peaux en les changeant plusieurs fois d'eau ou les exposant à un courant d'eau vive ; puis on raclera sur une table ou un large tréteau toute la superficie extérieure avec un racloir à pâte ou tout autre outil analogue.
Les peaux débourrées seront étendues à l'atr, desséchées et expédiées ou conservées par les moyens que nous avons indiqués précédemment. Avaut de les faire dessécher, il serait bieu, afin de les rendre plus souples, de les mettre tremper, pendant deux ou trois jours, dans de l'eau blanche faite avec une poignée de recoupes délayées dans un demiseau d'eau.
A défaut d^autre usage, le débourrage des peaux forme un excellent engrais.
Apprêt et assainissement des plumes de lit, — Tious avons vu que les plumes destinées h remplir des enveloppes (lits de plumes, tiaversins, oreillers, etc.) peuvent être rendues faciles à conserver en les faisant sécher et soufrer au four; on atteindra plus sûrement encore le même but en les soumettant à l'action de la vapeur sous la pression de deux atmosphères et à la température correspondante, puis les faisant sécher et soufrer à I Veuve.
lits, qu'un long usage a fait pelotonner et un peu putréfier; elles reprennent k peu près leur volume primitif et sont assainies : dans tous les cas, il est convenable de battre les plumes avec des baguettes lisses pour en éliminer la poussière.
Graisse. — Lorsque la matière grasse a été extraite par la dissection, comme nous l'avons dit plus haut, on la taillade en petits fragmens gros comme des amandes environ; on en remplit une chaudière ou marmite , sous laquelle on allume du feu : à mesure que la graisse fond, elle s'écoule des cellules ouvertes du tissu adipeux; la température, en s'élevant, dilate et fait crever celles que le couteau n'avait pas tranchées. A l'aide d'une écumoire, on enlève sudcessivement les lambeaux de tissu cellulaire, en exprimant à chaque fois la graisse qu'ils recèlent encore par une pression opérée avec un corps arrondi, le fond d'une cuiller, par exemple.
Si Ton pouvait réunir de grandes quantités de matière grasse pour les fondre ainsi, il serait utile cTavoir une presse, afin d'extraire moins imparfaitement ce qui reste engagé dans ces fragmens écumes; dans tous les cas, ces derniers sont encore utilisés pour animaliser la nourriture des chiens.
Lorsque la graisse est ainsi épurée et fluide, on la décante à Taide d'une cuiller, on la passe à travers un tamis dans un baril ou dans un pot de grès; ce dernier doit être échauffé graduellement avec les premières cuillerées qu'on y introduit, afin d'éviter
Su*il ne se casse par un changement brusque e température.
Un procédé pour fondre le suif, qui est encore préférable sous le rapport de la quantité et de la qualité du suif qu'il donne, a été indiqué par M. d'Abcbt ; il consiste à mettre dans la chaudière, outre la substance grasse, de l'eau et de l'acide sulfurique dans les proportions suivantes :
Suif. ....... 1600 grammes.
Eau 760
Acide sulfurique. 24
On fait bouillir le tout ensemble, on laisse déposer lorsque toutes les cellules sont assez attaquées ; on décante l'eau à la partie inférieure ou le suif qui surnage, on passe celuici au tamis.
Si l'on voulait éviter les émanations trèsincommodes dégagées pendant cette opération, il faudrait recouvrir la chaudière d'un ^chapiteau, adapter au bec de celui-ci un serpentin, et opérer ainsi à vase clos la fonte du suif; on soutirerait le liquide aqueux par la vidange (ou robinet) inlérieure; on enlèverait ensuite le chapiteau pour terminer lopération, comme nous lavons dit cidessus.
Boyaux, — Les intestins grêles ou boyaux longs etdroits, ainsi que les cœcums ou boyaux courts, naturellement fermés d'un bout, les uns et les autres provenant des bœufs, vaches, moutons, chevaux, servent à la fabrication des boYoux insufflés que Ton exporte en Espagne, de la baudruche que les batteurs
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d'or emploient, des cordes harmoniques, des cordes à mécaniques, des contes à raquettes et à fouets, des cordes dites d'arçon, etc. On ne peut se livrer à ces industries que daus les localités où se rencontrent un assez grand nombre d'animaux abattus pour alimeuter constamment le travail de plusieurs ouvriers; mais partout on peut s'occuper utilement de préparer les boyaux, de manière seulement a ce qu^ils puissent élre transportés jusqu^aux établissenuins qui doivent les utiliser.
Dès qu*un animal est mort et qu'on a enlevé sa peau, comme nous l'avons indiqué, on doit se hâter de vider les boyaux désignés ci-dessus et de les plonger dans Feau fraîche, afin de les bien rincer; on enlève ensuite la graisse restée adhérente, en les raclant légèrement avec un couteau, afin d'éviter de les couper. Pour faciliter cette opération relati* vement aux grands boyaux, on attache un bout de 4 à 5 pieds à un bâton fixé horizontalement à 6 pieds de hauteur au-dessus du sol, et lorsque ce bout est dégraissé on le fait descendre en le remplaçant par la portion suivante du même intestm, et ainsi de suite, jusqu'à ce que toute la longueur ait subi cette sorte de nettoyage. On rince encore les boyaux, on les passe entre les doigts en les comprimant, afin de faire sortir le plus d'eau possible; on les étend sur des cordes pour les faire sécher. Lorsque leur dessiccation est à demi opérée, on les expose, dans une chambre close, au gaz du soufre en combustion, comme nous ravons indiqué plus haut; on les étend de nouveau pour achever de les faire sécher, on les plie tandis qu'ils sont encore souples ; on les expose une seconde fois à la vapeur du soufre, et, après cette opération, on les emballe dans des caisses pour les expédier.
Les pis de vache coupés au rez de la tétine, et préparés de la même manière, peuvent se vendre aux personnes qui s'occupent de fabriquer des oiberons pour l'allaitement artificiel.
Les intestins et leurs débris, ainsi que la chair musculaire et toutes les issues, excepté la vidange, peuvent encore être utilisés, durant tout le cours de Tété, par le développement de ces larves désignées sous le nom de vers blancs ou asticots dans les localités oà les pêcheurs à la ligne, qui s'en servent pour amorcer le poisson blanc et garnir leurs hameçons, en font une consommation assez grande, ou lorsqu'on peut les envoyer aux personnes qui s'occupent d'élever et de nourrir des faisans ou des poissons ; ces vers peuvent êlre employés à la nourriture des poules et autres oiseaux de basse-cour, en ayant le soin de leur donner alternativement des alimens végétaux; ils favorisent singulièrement le développement des dindons, petits-poulets, et de tous les jeunes oiseaux élevés dans les basses'Cours , et remplacent, avec des avantages marqués, les œufs de fourmi pour cet usage, de même que pour élever les perdreaux, les petites cailles, les rossignols, les fauvettes. Voici comment on favorise la production de ces vers à Montfaucon près Paris. On forme sur la terre une couche de détritus des boyaux, d'autres issues et de viande.
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ayant de 5 à 6 pouces d'épaisseur : on la recouvre de paille posée légèrement et en petite quantité seulement, dans le but de défendre de l'ardeur du soleil la superficie des matières animales. Bientôt les mouches, attirées par l'odeur, s'abattent sur la paille, qu'elles traversent pour aller déposer leurs œufs à la surface des débris des animaux. Quelques jours après, on trouve à la place des matières étalées une masse mouvante d'asticots mêlés d'un résidu semblable au terreau; on sépare à la main quelques lambeaux de matières animales ; on emplit à la pelle des sacs de ces vers, qui s'expédient ainsi et se vendent à la mesure.
Les pêcheurs à la ligne en font une grande consommation dans certaines localités, et les
{>aient souvent assez cher. Un des emplois es plus utiles que Ion puisse faire des asticots consiste à les donner aux poissons de& étangs; ceux-ci se développent et s'engraissent très-promptement avec cette nourriture. On peut obtenir ainsi 2 et 3 fois plus de poissons dans le même étang, et 8 à 10 fois plus de produits; car le défaut seul de nourriture diminue lé nombre de poissons, lorsque parmi eux il ne s'en trouve pas de voraces, et <]u'ils sont à l'abri des différens animaux ichlhyopbages.
Conversion des tendons et ropiures de peaux en coUe-forte. — La fabrication de la colleforte est une de celles qui peuvent très-Cacilement être mises à la portée des gens de campagne, et dont les produits sont consommés dans presque toutes les localités. Oo fait tremper dans un lait de chaux (formé d'uo kil. de cnaux vive éteinte en bouillie et délayée dans 60 kil. d'eau environ) les matières f»remières ci-dessus désignées, aussitôt qu'où es a extraites de l'animal , ou même desséchées, suivant les procédés décrits; oq renouvelle le lait de chaux tous les huit jours pendant un mois, et ensuite une fois par mois en hiver et deux fois en été. Eu préparant le lait de chaux plus faible de moitié, c'est-à-dire dans la proportion d'un de chaux pour 100 d'eau, ou peut prolonger leur conservation de cette manière jusqu'au moment de la saison favorable, et même pendant plus d'une année, si Ton veut attendre qu'on en ait amassé une quantité un peu considérable pour se livrer à leur traitement; toutefois, dans le deuxième mois, ces matières sont prêtes à être mises en œuvre.
Lorsqu'on veut commencer la fabrication, on vide les vases ( baquets, tonneaux, fosses glaisées ou cimentées, etc. ) de toute l'eau de chaux qu'ils contiennent, après l'avoir agitée pour mettre la chaux en suspension; on enlève les matières animales dans des mannes en osier, et on fes lave le plus exactement possible, soit en les agitant dans plusieurs eaux claires, soit, et mieux encore, en les exposant à un courant d*eau vive, et les re* tournant de temps à autre pendant 24 ou S6 heures.
On les étend ensuite à l'air sur le pavé ou
sur un pré ras, en couches aussi minces que
possible, et on les retourne une fois ou deux
en 12 heures, pendant 2 ou 3 jours.
Alors on procède à la cuisson , en emplis^a^^
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comble une chaudière (^.76}aYec ces substan- Fig. 76.
ces, y ajoutant de l'eau jusone près des bords supérieurs et faisant chauner a petit feu d'abord, puis soutenant ensuite & la température de rëbullition; les matières s'affaissent peu-i-peu, et finissent par entrer en totalité dans la chaudière; on les soulève de temps à autre, pour éviter qu'elles ne s*attachent au fond (un faux fond en tôle, soutenu sur des pieds d'un à 2 pouces et percé de trous comme une écumoire, est fort utile pour éviter cet inconvénient). Dès que presque tous les lambeaux ont changé de forme et sont en partie dissous dans le liquide, on éteint le feu, on met un balai de bouleau devant le tuvaa du robinet, puis on soutire au clair dans une chaudière maintenue chaude par des corps non conducteurs qui l'envelop* !>eot (des chiffons de laine, de la cendre ou do la poussière de charbon); un second dépôt s'opère dans ce vase, et lorsque le liquide uest plus trop chaud pour qu'on j tienne le doigt plongé, on tire encore au clair; on pas.se au tamis, en emplissant avec ce liquide gélatineux des caisses {Jîg, 77 ) de 3 à 4 pouces . de haut, disposées dans un
rig. 77. endroit frais et dallé ou car-
relé en pente, afin qu'on y opère Cacilement des lavages.
An bout delOà 18 heures, suivant la température de l'air ex teneur, la colle est prise en gelée consistante ; on l'extrait des caisses en passant une lame de couteau mince et mouillée autour de ses parois latérales et un fil de cuivre tendu, entre deux mon tans verticaux, au fond, puis retournant la caisse sur une table mouillée. Il reste sur celle-ci un pain rectangulaire de selée ; ou le divise en plaques de 4 à 8 lignes d'épaisseur, au moyen d'un fil de cuivre tendu sur une monture (Jtff. 78)
Fig. 78.
sont posées sur des filets 0^. 79) ou des Fig. 79.
canevas en toile tendus dans un chftssis en bois, et on place ces chAssis, k mesure qu'ils sont chargés de colle, horisontalement audessus les uns des autres, é^lement espacés de t pouces (JSg* 80), et disposés en étages
Fig. 80.
de scie et guidé par les entailles de règles graduées en divisions égales. Ces plaques
dans un bâtiment aéré ou séchoir. Les pla ques sont retournées de temps à autre; elles se dessèchent peu-à-peu et forment la colleforte, dont les usajges sont bien connus des menuisiers , ébénistes , appréteurs d'étoffes, chapeliers, fabricans de papiers, peintres, etc.
On continue d'épuiser les marcs restés non dissous en remplissant la chaudière d'eau bouillante, fournie par une chaudière fig. 76 que la cheminée de la fabrique entretient constamment chaude Jusqu'à la hauteur qu'ils occupent, portant toute la masse à l'ébullition, qu on soutient pendant 3 heures environ : au bout de ce temps, on soutire le liquide; celui-ci peut auelquefois être traité comme la première solution et donner de la colle-forte de 2^* qualité. Pour s'en assurer, on en prend dans la chaudière une très-petite quantité ( plein une demi-coquille d'œuf ou une cuiller à bouche); on l'expose pendant i d'heure à l'air, et si au bout de ce temps le liquide est pris en gelée consistante, on soutire et on traite, comme la première fois, la soIup tion contenue dans la chaudière.
On achève alors le lavage du marc en versant par-dessus de l'eau bouillante aux i de la hauteur de la chaudière, portant à l'ébullition pendant environ 2 heures, et soutirant tout le liquide qui peut s'écouler par le robinet. On enlève alors le réaidu solide de la chaudière, et on le sou u. et, soit à l'action d'une forte prease, soil dans des sacs en grosse toile, sous un plateau de bois chargé de pavés ou autre corps pesant Tout le liquide soutiré et celui obleuu par exprea-
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Les frais de préparatioD de ces matières
Ereinières se réduisent à la valeor cTiine faite quantité de combostible, qoi, d'ailleurs, dans les temps froicU, est encore utilisée pour le chanfuige ; du reste , ils se composent seulement de main-d'oeoTre, et il 7 a dans les campagnes une si grande quantité de temps perdu ou laissé aux dangers de Toisîveté pour les enfans et les jeunes gens, durant les soirées d'hiver et les intervalles où les champs réclament peu de soins, que des occasions de travail utile sont plutôt des bienfaits que des charges onéreuses* Cest donc environ uue valeur de 60 francs, au moins, que pourraient trouver les gens des campaenes dans le dépècement d'un cheval; et combien de fois n^ont-ils pas ignoré qu'en prenant si peu de peine ils auraient pu en
(1) l<eur valttur n\ très*irarlabl6 en rsfson de la proportion de crins longs, qnl seuls ont du prix pour la oonffotlon d«s étuffoi.
if) On peut MDA pf inc, r<*peodttiit , mottit! h part le» lotesttns f^rélcA et les fiire sécher pour la fabritatloa des cordci /i niécaniftucs, ruucti, etc., cl «11 lirer aiofii plus de profit.
APPRÊT DES PLUM£S A ECRIRE
lirer des produits ëquivalens à une centaine de fraocs! Un bœnf, une Yache, dont le poids s'ëlère souvent jusqu'à 400 kil., leur donneraient plus de profit encore, et nous pour-.
rions démontrer que le dépècement de la plupart des animaux moins Tolumtneux offrirait aussi des résultats fort utiles.
A. Patbn.
CHAPITRE, m. — ApraAT dbs plumbs a écmu
^ L'apprêt des plumes h écrire est un art simple, dont les matières premières sont partout sous la main de Thomme des champs; nous avons pensé qu*il serait facile de Texercer sans beaucoup d*aYaoces et avec avantage dans les campagnes.
SscTtoif FMBMitBS. — Des plumes à écrire.
On se sert, pour écrire et pour dessiner, des plumes de plusieurs oiseaux. Celles qu'on prépare ordinairement pour cet objet sont les plumes d'oie, de cygne, d'outarde, de dindon et de corbeau. Les premières sont celles dont on fait le plus communément usage pour l'écriture; elles sont recueillies au printemps par les gens de la campagne ou par les conaucteurs de troupeaux a'oies, qui les vendent aux appréteurs.
Pour l'écriture, on ne recueille que les plumes des ailes chez les oies. Ces plumes sont de deux sortes : 1"* celles qui tombent naturellement lors de la mue de ces oiseaux, au mois de mai ou juin ; T celles qu'on arrache sur ces animaux après qu'ils sont privés de la vie. Les premières sont généralement meilleures et préférables aux antres.
Les naturalistes ont observé que les ailes àe% oiseanx sont en partie formées par iid certain nombre de grandes plumes ou pennes, qu*ils ont nommées rémiges. Ces rémiges ont été divisées par eux en primaires, qui sont aa nombre de 10 à chaque aile, et adhérentes au métacarpe de I oiseau; en secort' daires, qui garnissent l'avant-bras ou cubitus, et dont le nombre n'est pas fixe; en seapuiaires, ou plumes moins fortes attachées à l'épaule ou humérus; et enfin en hdusrdes, qui garnissent Tos qui représente le pouce. Parmi ces plumes, les primaires sont a peu près les seules qu'on apprête pour récriture, et parmi celles-ci il n'y a que 5 pinmes qui conviennent à cet usage : l** celle qu'on nomme bout'd'tiile, qui est la plus ronde, la plus courte et la moins bonne: 3* les 2 qui suivent le bout-d'aile, et qui sont les meilleures; 8* enfin les 2 qui viennent ensuite, et sont d'une qualité inférieure à ces dernières.
En examinant une plume, on observe qu'elle est composée d'un tube ou n^au creux et arrondi qui en constitue la partie inférieure ; d'une tige, prolongement du tuyau, mais qui est presque quadrangulaire et est remplie d'une substance blanche, légère et spongieuse. Cette tige est légèrement arquée, convexe sur sa fiice supérieure, et marquée inférieurement d'une cannelure profonde. Elle est garnie de a barbes composéi» elles-mêmes de barbules entrelacées les unes dans les antres.
Les barbes d*nne plume ne sont pas égales, rone est plus courte que l'autre, et les barbules de la plus petite en sont plus fermes
et plus solidement entrelacées Tune è l'autre.
Les tiges des plumes ont une double courbure légère et nuturelle ; les plumes extraites de l'aile droite, en supposant qu'on les tient dans la position que prend la main en écrivant, sont infléchies à gauche, et celles de l'aile gauche infléchies à droite. Ces dernières sont préférables pour écrire, parce qu'elles prennent naturellement une position plus commode dans la main qui les dirige. Il est facile, de suite, de reconnaître ces dernières plumes à la taille, puisque, lorsqu'on leur fait subir cette opération, rentaille que le canit y pratique n'est pas placée è droite, mais à gauche de la ligne médiane de la plume.
Une bonne plume à écrire doit être de grosseur moyenne, plutôt vieille que nouvellement apprêtée. Elle n'est ni trop dure ni trop faible; elle a une forme régulière et arrondie pour ne pas tourner elle-même entre les doigts, elle est nette, pure, claire, transparente ou à peu près, élastique et sans aucune tache blanche, qui l'empêcherait de se fendre avec régularité. En l'appuyant sur le papier, elle doit porter d'aplomb sur le point où on a dû pratiquer le nec. Elle doit se fendre nettement et en ligne droite, sans être aigre et cassante, et ne pas s'émousser facilement par l'usage.
SacTiON II. — Apprêt des plumes*
Le tuyau de la plume est composé d'une substance de nature cornée on albuminense, susceptible d'attirer l'humidité de l'atmos* phère, de se ramollir d*abord dans l'eau chaude ou quand on l'approche des corps élevés à un certain degré de température , puis de prendre après le refroidissement, et par suite de l'effet de la chaleur, une dureté et une fermeté plus grandes qu'auparavant.
Ce tuyau est recouvert naturellement par une membrane mince, imprégnée d'une matière douce et crasse, et, à l'intérieur, il renferme une substance fine, légère et celluleuse, qui se dessèche apr^ que la plume a été arrachée, et qui porte le nom adme de la plume.
Le but de l'apprêt des plumes est : 1* de les débarrasser complètement de la matière graisseuse qui les enduit, et qui empêcherait l'encre de s'y attacher et de couler; 2* de rendre par la chaleur la substance du tuyau compacte, polie, élastique, plus propre à résister à l'usage, et plus facile à fendre avec netteté; 8* de donner au tuyau une forme arrondie et bien parallèle à un axe qui passerait par le centre de la plume; 4* enfin, de lui enlever ses propriétés hygrométriques, pour qu'elle ne s'amollisse pas dans l'encre, et soit d'un service plus prolongé. On désigne sous le nom i\eplumvs hollandées, celles qui ont été ainsi préparées, parce que les
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Hollandais ont ëté les premiers à découvrir le mode véritable de celte préparation.
Le procédé hoUandiUs le plus simple, celui qui est le plus généralement en usage, et qui, avec quelques modificatious devenues nécessaires, parait donner encore de bons résultats, consiste à passer à plusieurs reprises les plumes dans du sable chaud ou des cendres cnaudes, pour amener la matière grasse du tuyau à rétat de fusion, et donner plus de fermeté à celui-ci, et à le frotter ensuite avec une étoffe ou à le gratter î^yec le dos d'un couteau, pour enlever cette matière grasse fondue et lui donner le poli.
Quelquefois , on passe vivement et à plusieurs reprises les plumes au-dessus de charbons ardens, mais non flambans, et on les frotte avec un morceau d'étoffe de laine pour les débarrasser de la membrane grasse, les polir et les arrondir.
Ces méthodes sont difficiles à pratiquer avec certitude, parce que, dans les 2 cas, on ignore la température qu'on applique à la plume, et que la chaleur, n'étant pas régularisée, est tantôt trop élevée et tantôt trop faible. Dans le second il faut beaucoup d'adresse et d'habileté pour ne pas brûler les plumes, et pour les chauffer bien également.
On a régularisé le procédé hollandais en établissant le bain de sable sur un poêle ou une étuve, et en le maintenant constamment par des dispositions convenables à une température de 50*» R. On plonge alors la plume, de toute la longueur du tuyau, dans ce bain de sable, et on Tv laisse pendant un certain temps, au bout duqjuel on la retire pour la frotter de suite et fortement avec le chiffon de laine.
D'autres appréteurs font usage d'une méthode plus compliquée, mais qui parait donner aussi de bous résultais.
Pour hollander les plumes, on en plonge le tuyau dans une chaudière d'eau presque bouillante {fig^^l ^) contenant en dissolution une petite quantité ie potasse , d'alun ou de sel commun.
Dès que les plumes sont amollies, on les retire du bain et on les gratte à leur surface avec le dos d'une lame de couteau.
Ces opérations sont répétées jusqu'à ce aue le tuyau soit devenu transparent, et quon ait enlevé toute la matière grasse qui l'enduisait. C'est alors qu'on les plonge une dernière fois pour les amollir, puis les arrondir entre le pouce et l'index, et qu'on leur donne de la fermeté au moyen d'une immersion dans du sable chaud, de l'argile ou de la cendre chaude. Ces corps lui enlèvent les dernières portions de graisse et les rendent pins dures et plus brillantes. Un mélange de sable et d'argile est ce qui convient le mieux; la cendre n'est pas aussi bonne, L'apprêt se fait d'une manière convenable et sûre en opérant de la manière suivante : On chauffe le mélange de table et d'argile soi* une plaque
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de tôle, ou mieux, dans un vase de fonte {fig. 81i^), jusqu'au point où l'eau d'une bouilloire, enfoncée au milieu du bain, commence à bouillir. On enlève cette bouilloire, et on pique dans le sable chaud les plumes qui peuvent y rester plongées pendant un quart d'heure environ. On les enlève ensuite et on les frotte vivement avec une flanelle.
M. ScHOLz, .de Vienne, a proposé de préparer les plumes à la vapeur, et de leur donner ainsi toutes les qualités des meilleurs plumes de Hambourg. Voici sa manière d'opérer. Dans une chaudière {^g. 8S ) munie d'un double fond Fig S2.
en toile métallique, il place, le tuyau en bas, des plumes de toutes les qualités.
Il verse ensuite de l'eau dans la chaudière jusqu'à ce
que le liquide vienne presque affleurer la pointe des plumes. Il ferme la chaudière au moyen d'un couvercle qui clôt hermétiquement, la pose sur le feu, et laisse ainsi les plumes exposées pendant 24 heures à la vapeur de l'eau bouillante.Au bout de ce temps il les retire, et le lendemain il en ouvre légèrement l'extrémité, en retire la moelle, les frotte avec l'étoffe de laine, et les met sécher dans un lieu modérément chaud. Le jour suivant elles sont transparentes comme du verre, et dures comme de la corne ou des os, sans être aigres ou cassantes.
Nous décrirons encore un procédé qui est usité en Allemagne, et parait aonner des produits aussi estimés que les plumes de Hambourg ou les meilleures plumes anglaises. On fait tremper à froid les plumes pendant 10 à 12 heures dans une lessive formée d'une partie en poids de bonne potasse et 10 parties d'eau pure, et seulement après avoir filtré la dissolution. La matière grasse qui enduit le tuyau est convertie en un savon solubie. Ainsi préparées, on les plonge pendant 6 minutes aans l'eau pure, de Feau de pluie de préférence, chauffée jusqu'au point d'ébullition, puis on les en retire pour les rincer à l'eau froide, et les faire sécher au milieu d'une atmosphère sèche et légèrement chaude. Il ne s'agit plus maintenant que de les raffermir et ofe les polir. Pour cela, ou prend une chaudière {fig, 83), ou une caisse decuivreoudetôle, d'une longueur et d'une largeur arbitraires, mais assez profonde pour que les plumes , placées debout , et réunies en paquets lâches et séparés, dont chacun n'en contient pas plus de 15, soient encore éloignées de 3 à 4 pouces du fond. On prévient encore miettl le contact des plumes sur ce fond en ajustant, quelques pouces au-dessus, un châssis a claire-voie, un treillis, ou mieux une toile métallique, sur lesquels les plumes iep<^
nf*. INCIJBiLTION
sent. On ferme alors la chaudière avêc on oouTerele au milieu duquel est un trou dans lequel glisse un thermomèlre dispos<$ de mauiere que sa boule soit an milieu «le la chaudière, et que la majeure partie de son échelle sVlève en dehors au-dessus du couvercle. Tout étant disposé, on porte la chaudière sur un fourneau contenant quelaues charbons allumés f et on chauffe Tair qu elle contient, et qui b;4igne les plumes, jusqu'à la température de 60** R.
Lorsque les plnmes sont assez amollies pour fléchir lorsqu'on les frotte un peu vivement avec le dos d*un couteau , on prend chacune d'elles en particulier de la main eauche, et on Tappuie sur le genou garni d'un linge de laine, ou sur une table couverte en drap, puis on la presse avec le dos d'un couteau qu'on appuie à l'origine ou extrémité supérieure du tuyau, en faisant glisser la plume en arrière sous la lame qui la presse, et en lui rendant en même temps la forme ronde qu'elle avait auparavant On opère encore plus facilement en la faisant passervivenient, et à plusieurs reprises, dans un morceau de drap ou de flanelle, pour enlever i'épiderme et la polir.
Quand on désire des plumes très-fermes, on peut les soumettre 2 fois de suite à cette opération, mais il faut avoir l'attention de ne commencer la 2* que quand les plumes ont entièrement perdu la température élevée que leur avait donnée la 1'*.
On a essayé beaucoup d*autres procédés p()ur la préparation des plumes à écrire. C'est ainsi qu'on s'est servi des acides nitrique et sulfunque; mais ces acides, quoique très-affaiblis, altèrent beaucoup la substance de la plume, la rendent aigre et sujette à se fendre irrégulièrement, etc.
Sbct. ui. — Coloration y assortiment , empaquetage.
On a commencé depuis quelques années à donner au tuyau des plumes a écrire des couleurs diverses. Les couleurs les plus communes sont le jaune, le bleu et le vert.
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Pour donner aux plumet une ooulear jaune, on les plonge dans un extrait aqueux de safran jusqu'à ce qu'elles aient atteint la nuance désirée. Pour les teindre en bleu, on fait une dissolution d'une partie d'indigo broyé très-fin dans 4 parties d'acide sulfurique concentrée, puis on étend d*eau la dissolution, on ajoute un peu d'alun en poudre, et c'est dans ce liquide qu'on plonge les plumes, et qu'on les y laisse séjourner jusqu'à ce qu'elles aient acquis la teinte convenaole. On teint les plumes en vert en mettant pendant quelque temps celles qui sont déjà teintes en bleu dans la di^isolution jaune ci-dessus, etc.
On parvient, dit -on, à donner aux plumes cette couleur jaunâtre qui les fait rechercher, et qui est un indice d'ancienneté , en les faisant tremper pendant quelque temps dans un bain d'acide hydrochlorique trèsétendu.
En général, ces opérations de teinture ne se font qu'après que les plumes ont reçu t 'apprêt , c'est<à-dire ont été démisséeset polies.
Une fois apprêtées, les pTumes^sont Af^orties suivant leur poids ou leur grosseur, ou bien leurs qualités, ou suivant qu'elles proviennent de Talle gauche ou de l'aile droite. Quand elles ont été assorties, on les assemble en paquets de 36, dont 4 font le cent. Ces paquets, qui sont maintenus par une ficelle roulée plusieurs fois autour des plumes à la naissance du tuyau, sont assez difficiles à former d'une manière régulière. Ils doivent être carrés, c'est-à-dire composés de é rangs, chacun de 5 plumes. Queloues fabricant mettent ordinairement les plus belles à l'extérieur, et les médiocres dans l'intérieur du paquet Pour suppléer à l'habileté des ouvriers, on a inventé une petite machine en Allemagne que nous ne connaissons pas encore, et qui empaqueté 30 à 24 mille plumes par jour avec beaucoup de régularité.
Les qualités des plumes à écrire se distin-
fient par la couleur des ficelles qui servent lier les paquets, et par la couleur du papier qui réunit les paquets de cent. F. M.
CHAPITRE rV. — IlfCOBATlON ASTIFICiaLLC
Llncobation artificielle est l'art de faire éclore et d'élever en toute saison toutes sortes d'oiseaux de basse -cour ou d'agrément , et particulièrement des poulets, par le moyen d'une chaleur artificielle et sans le secours de mères couveuses. Cet art, pour être pratiqué, exige la connaissance des appareils au moyen desquels on supplée à la chaleur de la poule, et celle des méthodes les plus certaines pour élever les poulets nés dans ces appareils.
SscnoN r*. — Des appareils pour faire couver les œufs.
Ces appareils sont des couvoirs, des fours ou des etuves de diverses espèces.
D'après le témoignage des écrivains de Tantiquité et des temps modernes, les Egyptiens, depuis un temps immémorial, ont •laroé et eonservé la pratique de Tart de
faire éclore et d'élever les poulets dans des fours en briques appelés mamals, dont nous ne donnerons pas la description, parce que c'est un procédé imparfait, et qui n'est pas applicable dans notre pays.
Dans le siècle dernier, RAaumuk essava, ce qu'on avait déjà tenté aussi avant fui. de faire éclore des poulets d'une manière économique au moyen de fours ou tonneau^i chauffés par la chaleur qui se dégage de 1& fermentation du fumier. Ce savant a fait, à ce sujet, des expériences nombreuses qui sont restées comme le témoignage de sa sagacité et de sa patience, mais qui n'ont fourni aucun procéaé réellement applicable. Nous passerons donc à la description d'appareils plus modernes.
$ 1*. — Couveuse artificielle.
Parmi les appareils simples dont on pourrait faire choix aujourd'hui pour faire éclore
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des poulets , an des plus commodes est une petite couveuse artificielle. Cette couveuse, doolon voit la coupe par le milieu dans la fig. 84 est composée de 2 vases cylindriques Y'iR. 84. ^o fer-blanc, l'un A, de 27 cent. (10 po.) de diamètre, sur 3S centim. (1 pi.) de hauteur, et l'autre B plus petit, mais dans uu rapport tel , qu'en le plaçant dans le grand il reste entre eux, en tous sens, un vide de 27 millim. (1 po.), qui doit contenir l'eau cnaude destinée à élever la température des œufs placés dans le petit vase.
Six petits tu}[aux C de 2 à 3 millim. (1 lig.) de diamètre, percés à la partie inférieure de raopareil, et s'ouvrant au denors, amènent l'air nécessaire à l'incubation dans le vase intérieur B. On place au fond de ce dernier un lit de coton, puis les œufs au nombre de 20 ou 25, enfin un autre lit de coton pour les préserver da refroidisment, et on ferme l'appareil au moyen d'un couvercle D percé d un grand nombre de trous très- fins. Quand on fait usage de l'instrument, il faut qu'il perde, par le contact de Tair extérieur, précisément autant de chaleur qu'il en reçoit par l'influence d'une petite lampe £ placée au-dessous, et c'est à quoi on arrive par une étude de quelques jours, au moyen d'un thermomètre F plongé dans l'eau, et qu'on peut faire glisser au dehors dans le bouchon de liège qu'il traverse, et d'un autre thermomètre G dont la boule est placée au milieu des œufs, et don ton peut facilement lire les indications sans ôter le couvercle et découvrir les œufs. On remplit rintervalle des deux vases avec de l'eau chauffée à 36** R. (46 cent.), au moyen de l'orifice H fermé par un bouchon , et on allume la lampe. Si la température s'élève on lait descendre la lampe le long du pied I sur lequel elle peut glisser; si elle s'abaisse, on la rapproche, et l'on arrive bientôt à déterminer la distance oui convient à l'appareil et à la lampe. Les lampes à huile étant sujettes à charbonner leur mèche . et à donner une combustion imparfaite, et par conséquent une chaleur inégale, il vaut mieux faire usage <rune lampe à sucool et à mèche d'amiante. On obtient ainsi une flamme égale à peu de frais, et qui ne brûle pas 2 onces d'alcool en 24 heures.
§ II. — Caléfacteur-couvoir de M. Lemare.
Uu autre appareil plus commode que le précédent, est le couvoir dont on voit ta vue
f>erspective, et la coupe par le milieu dans a fiff, 85. Il se compose de deux parties qui s'emboîtent l'une sur l'autre. La partie inférieure est formée, V d'un cercle ou cylindre extérieur en bois A dont le fond est en carton ; 2"* du réservoir en cuivre ou en zinc B destiné à contenir l'eau qui doit entretenir la chaleur convenable : de ce réservoir partent 2 tubes; l'uu C terminé par un robinet, et sur lequel est soudé un tube vertical
D qui s'élargit à la partie supérieure et par lequel on introduit l'eau ; l'autre est un petit tube recourbé qui sert à faciliter Tintroduçtion de l'eau dans le réservoir à la partie supérieure duquel il est soudé.
Fig. 86.
î^ partie supén'/iiiL- j' osi un double corps rempli avec de la ouate dans toute sa circonférence. Le centre contient le panier aui œufs F; autour de ce panier règne un espace vide qui permet à la chaleur du réservoir de se répandre sur les œufs. Le tout est terminé par nn couvercle ouaté G. A cet appareil od ajoute un thermomètre de Réaumur, une lampe à cric et un paquet de mèches.
Le régulateur du feu , oui est fondé sur le principe de la dilatation ae l'eau, et dont on voit une coupe sur une plus grande échelle dans la fig. se compose d'un flotteur I, cylindre creux plus léger que l'eau, qui se meut dans le grand tube, et d'un registreL attache au flotteur par une chaînette, qui passe par un tube d'un petit diamètre soudé d'un bout sur le robinet, et de l'autre qui traverse le flotteur auquel ilsertdeguide.La descente de ce registre est bornée par une coulisse inférieure, et sa montée par une autre coulisse semblable.
Pour se servir du caléfacteur-couvoir, on remplit d'eau chaude le réservoir en cuivre par le tube D. On couvre l'appareil et on introduit un thermomètre par les trous P pratiqués à la partie latérale et supérieure. Quelques heures après on visite le thermomètre sans découvrir le couvoir. Si celui-ci est encore à une température trop élevée, par exemple 40'*, on l'abandonne encore quelque temps, et ce n'est que lorsque le thermomètre ne marque plus que 35 à 36* Réaumur, qu'on met lesœufs. Cesœufe et le panier causeront beaucoup de refroidissement; dèslors on visite souvent le thermomètre, et ce n'est que lorsqu'il est descendu à 29 ou 30* qu'on allume la lampe.
On verse doucement un verre d'eau dans le tube D, jusou'à ce qu'il soit rempli à un pouce près; alors son registre L est monte à son arrêt supérieur, et ne laisse au passage de l'air que le plus petit espace; et c'est, au contraire, le plus grand qu'il doit livrer, puisque le thermomètre ne marque que 30*. On soutire donc par le robinet un petit filet d'eau qu'on lai&se couler jusqu'à ce que le registre soit presque entièrement descendu à son arrêt inférieur, c'est-à-dire qu'il laisse libre toute l'ouvertiu^e. La corn-
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busiioD de la lampe H devenant plas active, U chaleur s'accroîtra , i*eau augmentera de volume, le registre montera et diminuera proportionnellement à cette dilatation le passage de Tair , et arrivera à son plus haut degré d'ascension on en approchera. Le thermomètre aussi aura monté de 1 ou 2*"; mais le passage de l'airétantrélréci, la combustion se ralentira, Teau moins dilatée laissera tomber le flotteur et avec lui le re^stre, et l'effet contraire se produira, et ainsi de suite.
La lampe s'introduit, sous le réservoir par une petite ouverture O qu'on tient fermée avec une porte. A la partie supérieure du réservoir B, est soudé un tube court J , qui passe par un trou pratiqué au fond du panier, et qm est destine à soutenir un petit godet dans lequel on met un peu d'eau.
La mèche de la lampe doitétre mouchée une fois le matin et une fois avant qu'on se couche. Il suffit aussi d'y mettre de l'huile deux fois par jour. On visite également le tube régulateur de temps à autre, pour voir s'il ne s'est pas évaporé un peu d'eau , et vérifier si le point le plus élevé et le plus bas de la dilatation de l'eau correspondent bien à la plus petite et à la plus grande ouverture du registre.
Au reste , dit M. Lsii arb , ces couvoirs ont réussi, quoiau'ils ne fussent pas munis de régulateurs au feu, et la chaleur s'y conserve très-bien.
$ IU.~Étove Bonnemaln.
Les couvoirs déjà décrits ne sont guère propres qu'à une incubation pratiquée sur une petite échelle; quand on veut faire de retart l'objet d'une spéculation étendue, il faut avoir recours à des étuves plus vastes, et établies sur un plan différent. Celle qui a donné les résultats les plus avantageux est rétuve de BoMNEMAiN , qui s'est occupé, en France, avec succès, de l'incubation artificielle.
Cette étuve est construite sur le principe de la circulation de l'eau, principe fondé sur cette observation qu'on est à même de répéter chaque jour, que dans une chaudière i-emplie d'eau, et sous laquelle on allume du .feu, les premières portions du liquide qui sont échauffées deviennent plus légères et montent à la surface, tandis que les portions qui sont restées froides à la surface vont au fond prendre la place de celles qui s'élèvent. Ce phénomène se renouvelle tant qu'il y a inégalité dans la tempéra- Fig. 86. ture des différentes cou-
ches d'eau. Ainsi, si à la chaudière fermée A {Jig, 86), on adapte un tuyau B , qui s élève à une certaine hauteur, et redescende ensuite en faisant diverses sinuosités D, jusque près du fond de la chaudière dans laquelle il rentre en C, qu'on remplisse d'eau tout l'appareil, et qu'on allum.e du feu sous la chaudière, les
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r" portions d'eau imprégnées de calorique et devenues plus légères, monteront à la partie supérieure de cette chaudière, puis dans le tube B, où, dépouillées en parlie de leur chaleur par l'air environnant, elles s'écouleront par le tuyau D, et rentreront en C dans la chaud ière. Cette circulation continuera tout le temps qu*il y aura du feu sous la chaudière, et Si l'on suppose que les tubes rampent dans l'intérieur d^une chambre ou d'une étuve, l'air intérieur s'échauffera par son contact avec les parois des tubes chauds, et on pourra ainsi élever d'autant plus la temperature qu'on augmentera davantage l'étendue ou la surface des tuyaux. Un appareil de cette nalure, employé à chauffer un espace quelconque, se nomme un calorifère à eau chaude. On conçoit qu'on pourrait, par des moyens à peu près analogues, faire circuler dans les tubes de l'air chaud ou de la vapeur d'eau bouillante, comme M. Barlow Ta fait en Angleterre pour un établissement d'incubation artificielle.
L'étuve de Bonnemain se compose d'une chambre carrée ou oblongue, dont les parois sont en briques , et qui est chauffée par des séries de tuyaux faisant partie d'un calorifère
à eau chaude. Sur la chaudière h.{fig. 87} de
Fig. 87.
ce calorifère, est implanté un tuyau vertical D G réuni avec un tuyau horizontal EF, auquel sont soudés des ajutages à rides B, qui s adaptent à un égal nombre de tubes a a introduits dans la paroi de l'étuve. Ces tubes traversent celle-ci sous une pente insensible, et vont sortir par le côté opposé, où, après s'être deux fois recourbés, ils rentrent, 8 à 9 po. au-dessous, dans l'étuve qu'ils traversent de nouveau pour ressortir et rentrer encore. Enfin, après avoir fait dans l'étuve 2 ou 3 circulations semblables, ils se réunissent de nouveau au dehors dans un seul tube transversal H, auquel est adapté un tuyau R qui descend latéralement dans la chaudière jusque près de son fond : ce tuyau, dans sa partie plongée dans la chaudière, est entouré par une enveloppe pleine d'air qui empêche que l'eau descendante ne soit échaurfée avant d'atteindre le fond. Il serait sans doute plus convenable de ne faire renti'cr ce tuyau que près du fond de la chaudière. Un tube ouvert K , élevé au-dessus du point le plus haut du
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tuyau DG, sert au dëgasemeut de Tair contenu I tuyaux GG, et passent, à Taide des ouvertures
daus Teau; un autre tube L adapté à Tune des parties inférieures, mais qui monte au niveau des tubes de circulation les plus élevés, est surmonté d\in entonnoir par lequel ou rem-
S lit Tappareil, et sert en même temps de tube e sûreté. On conçoit facilement comment Peau échauffée dans le calorifère s*élève dans le tuyau D, circule dans tous les tubes, et est ramenée à la chaudière par le tuyau R, quand elle a été dépouillée par Tair de la majeure partie de sa chaleur. Ce mouvemeni, une fois commencé, doit se prolonger tant que Teau continue à s'échauffer dans le calorifère, et être d'autant plus actif, que Teau est à une température plus inégale dans le calorifère et dans les tubes.
Le calorifère A çronremant dit, dont on voit 2 sections verticales dans les figures 88, 89, et les plans au niveau de la grille et à la fig. 89. Fîg.88.
Fig. 90. Fig. 91.
partie supérieure dans les figures 90 et 91, est ainsi construit : A fourneau, B griHe» C cendrier, D porte du cendrier, E E tuyaux par lesquels la fumée monte en sortant de rorifice F du foyer; G G autres tuyaux par lesquels redescend la fumée pour remonter ensuite en passant par les ouvertures I, et s'échapper par le gros tuyau H; L enveloppe extérieure du calorifère; toute la capacité P comprise entre cette enveloppe et les parois extérieures des tuyaux est remplie d'eau; M bouche dont Pouverlure correspondante sert à allumer le feu et à nettoyer la grille; N eouvercle du fourneau. Quand on veut mettre le calorifère en activité, on enlève le couvercle , on remplit le foyer à moitié ou aux 2/3 de charbon de bois, on replace le couvercle, puis on 6te le bouchon M, et Ton introduit par cet orifice quelques charbons embrasés. T^orsque le feu commence à s'allumer, on replace le bouchon, et on ouvre la porte D du cendrier jusqu'à ce que le tirage se soit établi ; pois on ferme toutes les issues. Les produits de la combustion qui se dégagent au foyer s'introduisent par l'orifice F dans les 2 tuyaux asceudans EE, redescendent dans les
n, dans le gros tuyau H d*où ils se rendent dans la cheminée. Ainsi, dans le chemin que suivent les produits gazeux de la combustion, on voit qu'ils communiquent à l'eau une grande partie de leur chalenr et sortent de la cheminée à une température peu élevée.
Lorsqu'on veut faire éclore d^s poulets dans cet appareil, on allume le feu dans le calorifère, et dès qu'on a obtenu dans l'étuTe le degré de température de l'incubation, qu'on mesure au moyen des thermomètres placés à rintérieur, on range les œufs les uns près des autres sur des tablettes à rebords MM,^/^. 87, qui sont fixées au-dessous de chaune jeu de tubes; et pour entretenir Pair dans 1 état de moiteur nécessaire , on pose à l'intérieur quelques assiettes NN remplies d'eau.
Pour conserver la température de l'éluvc au degré déterminé sans nécessiter une surveillance continuelle, M. Bonnemain adapte à son appareil un régulateur du feu qui maintient la température h demi-degré de Rëanmur près , et qui est fondé sur ces deux principes de physique : 1* la chaleur dilate les métaux ; S"* les métaux soumis à une même température n|éprouvent pas tous une même dilatation. Voici comment ces principes ont servi à établir le régulateur.
Une tige en fer X 5%^. 92), taraudée à son extrémité inférieure , Fig. 92.
s'engage dans une ^ embase de cuivre Y-A_^ p
renfermée dans une irfe^^^!^^^^£'^'^V botte ou tube de^ plomb terminé par une rondelle de cuivre Z. Ce tube est plonge dans l'eau du calorifère à côté du tuyau G C/^. 88, 89).
La dilatation du plomb étant plus grande à température égale que celle du fer, aussitôt que la^ température s^est élevée au degré voulu , l'alongement du tube met en contact la rondelle Zavec le talon A du levier courbé A B D ; alors le plus léger accroissement de chaleur alonge de nouveau le tube, et la rondelle soulevant le talon du levier , fait abaisser d'une quantité plus considérable son extrémité D. Ce mouvement abaisse à son tour l'extrémité du balancier E qui le transmet agrandi à la tringle de fer V. Celle-ci est attachée à la moitié inférieure R d'un registre à bascule. SS, contenu dans une boUe , formant saillie à l'extérieur, et est mobile autour d'un axe U qui diminue en se fermant l'accès de l'air vers le foyer et ralentit la combustion. La température s'abaissant alors dans le calorifère, le tubeXse contracte et dégage le talon du levier. Le contre-poids G , fixé au balancier £ , en fait relever Textrémité en soulevant le boutD da levier autant qu'il en faut pour faire porter
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le taloD de ce leTÎer sur la rondelle Z du tabe; le registre à bascule S, entralùé dans ce mouvement, s'ouvre et offre une plus grande section de passage à Tair qui active de nouveau la combustion : ainsi la température est réanlarîsëe dans le calorifère, et par consëqnent les tubes qui circulent dans rétuve y portent constamment la même quantité de chaleur dans un temps donné.
Mais cette condition ne suffit pas encore pour entretenir dans Tétuve une température constante, puisque la température atmosphérique varie beaucoup. Pour balancer cette influence, Tinventeur a terminé la tige en fer X qui maintient le régulateur par une tète de boulon H 0^.9S}: une aiguille adaptée à celle-
Fig. 98.
ci permet de faire tourner la tige et par conséquent la vis T qui est à l'autre bout, qui abaisse ou élève le tube de plomb.Danslepremiercas, le taloo s'at»aissant, fait ouvrir le registre à ba&cule, et il faut une température plus élevée pour le fermer en dilatant le tube; on obtient donc ainsi une température régulièrement plus haute. Si, au contraire, on élève le tube en tournant TaiguiVe dans un autre sens, le registre offre une ouverture moindre et se ferme à une température moins haute ; on obtient donc dans ce cas une température constamment plus basse. Il est facile de déterminer ainsi à Favance le decpré de température que l'on veut donner à Peau du calorifère et des tubes ; et pour faciliter le moyen on trace des divisions sur un cadran placé sous Taiguille , et on inscrit les mots chaleur faible et chaleur forte , qui indiquent le sens dana lequel on doit tourner pour obtenir Tun ou Pautre effet.
Le calorifère à eau chaude de Bonnemain a été appliqué en Angleterre avec succès au chauffage des serres, et a reçu dans sa forme des modifications qui en ont simplifié et facilité Tusage. Revenu en France avec le nom de thermosYphon^ M. Massbt, inspecteur des jardins de la couronne , Ta fait construire au potager du roi à Versailles pour le chauffage des bâches et serres de cet établissement. Sous cette nouvelle forme il ne sera pas moins utile à ceux qui se livreront en grand à rincubation artificielle.
Le thermosyphon {fig. 94) est formé de deux
Fig. 94.
calottes hémisphériques en cuivre, ou plutôt c'est ime espèce de clocbe à double paroi, dont Tin ter\ aile B forme la chaudière proprement dite et que Ton remplit d*eau par le tuyau C, qu'on bouche ensuite avec un tampon. Celte chaudière est placée sur un fourneau D en briques , de manière ciue c'est sa concavité E qui forme la voûte du fourneau ; elle est soutenue par trois ou quatre pieds étroits F, afin que la fumée puisse circuler tout autour. La paroi extérieure de la chaudière est percée< près de sa partie supérieure , d'un trou pour recevoir le bout du tuyau de circulation en cuivre ou en zinc, placé bien horizontalement , et (|ui , après avoir fait un double coude, revient parallèlement à lui-même, se plie deux fois à angle droit, et rentre enHau point le plus bas de la chaudière. Le fourneau D se compose de deux portes I, Tune pour le foyer Q, l'autre pour le cendrier R,
3ui sont séparées par une grille P. Les chefs u potager du roi ont apporté à cet appareil un perfectionnement notable : c'est une pla-
3ue en tôle S placée verticalement et qui ivise le foyer en deux parties inégales. Cette plaque ne touche pas à la chaudière, et a l'avantage que la flamme, en frappant contre la partie la plus élevée de la paroi intérieure de cette chaudière, échauffe davantage l'eau dans cette partie et détermine une circula* tion plus facile. La chaudière étant en place, on l'entoure d'une maçonnerie M en brique, mortier ou plâtre, en laissant tout autour entre cette chaudière et la bâtisse quelaues pouces de distance pour la circulation ae la fumée qui s'échappe enfin par la cheminée O. Une petite soupape soudée à l'extrémité des tuyaux à l'endroit oit ils font le coude, permet de remplir les tuyaux, de voir l'eau et de mesurer sa température si on le juge couve» nable.
La figure 95 représente un autre Ihermosy-
Fig. 96.
phon , plus simple encore , imaginé par BIM. Masset et Grison; les mêmes lettres désignent les mêmes objets que dans la fiçure précédente. On peut adapter à ces tner» mosiphons les régnilsteurs des appareils précédens, et faire circuler ia fumée dans des conduits particuliers où elle se dépouille encore de la plus grande partie de son calorique au pront de Tétuve.
5 IV. — Couvoir Sorcl.
On doit à M. Sobbl un appareil de ce genre
3 ni paratt réunir tous les avantages et qui se istingue surtout par la manière fort incéniense et très-précise employée pour régler la température.
Ce couvoir est repréaeaté e» coupe par le
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milieu daus la fig, 96. Il se compose d'une Fig. 96.
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chaudière en cuivre , en forme de cylindre A, percée à son milieu, pour livrer pas* sage à la cheminée B oui s*élève au-dessus d'elle, et par laquelle s^échappent, non pas par la partie supérieure qui est fermée, mais par des trous percés sur la circonférence, tes produits ou gaz de la combustion qui se dégagent d'une lampe ou d'un petit feu de charbon placé dans le foyer C. La chaudière s'évase tant à sa partie inférieure qu'à sa partie supérieure, pour former à chacune d*elles des disques creux dans lesquels l'eau chaude se répand. Ces deux disques communiquent aussi entre eux par un certain nombre de colonnes ou tubes verticaux et creux, {>lacés de distance en distance autour de 'appareil. Ces colonnes descendent jusque sur le plancher du foyer C qui est lui-même à double fond et dans lequel l'eau peut aussi se répandre. La face supérieure de la chaudière qui forme couvercle peut s'enlever à volonté tant pour remplir le vase d'eau que pour ajuster le flotteur. Ce flotteur £ est un vase renversé, placé dans la partie moyenne de la chaudière, et surmonté d'un cylindre qui embrasse la cheminée le long; de laquelle il peut monter et descendre librement ; il s'élève ainsi jusque près de son extrémité.
Voici maintenant la manière de se servir de l'appareil, et le jeu du flotteur.
On enlève le couvercle de la chaudière et on y verse de l'eau chaude. Cette eau se répand dans les colonnes et le double fond du foyer. Quand la chaudière est remplie et que le plateau inférieur de son disque supérieur est couvert d'eau, on ajuste le flotteur. Pour cela on le plonge dans la chaudière; cependant , comme un vase renversé ne peut se remplir de liquide par suite de l'air qui résiste , on ouvre un bouchon fermant un petit tube e qui surmonte le flotteur, et on laisse écouler l'air, lequel s'échappe ainsi à mesure que le flotteur descend. Mais, avant que tout cet air soit échappé , on referme le bouchon, et le flotteur se maintient en équilibre dans le liquide au moyen du petit volume d'air qui s'y trouve emprisonné. C'est
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cet air qui sert à régler la température. Eu effet, quand l'eau de la chaudière acquiert, par l'intensité de la combustion dans le foyer, une chaleur plus considérable que celle qu'on a voulu déterminer, Tair place sous le flotteur y participe très-promptement, se dilate , et par l'augmentation de son volume , refoule reau et rend le flotteur plus léger. Celui-ci monte aussitôt dans le liquide, et en s'élevant bouche les trous qui surmontent le tuyau de la cheminée et intercepte ainsi le courant d'air; la combustion étant alors moins active, la température de l'eau baisse et reprend celle qui a été fixée. Le contraire aurait lieu si la température s'abaissait, le flotteur descendrait et permettrait, au moyen d'un plus grand accès d'air, d'avoir une combustion plus vive.
Ce moyen, aussi simple qu'ingénieux, se règle avec une extrême précision et pour toutes les températures qu'on désire; c'est la
3uantité d'air qu'on laisse sous le flotteur oui étermine son degré de sensibilité. Seulement, quand on est arrivé par quelques essais faciles à faire fonctionner le flotteur à peu près à la température requise, on achève de déterminer le point précis au moyen de quelques anneaux légers de métal dont on charge sa partie supérieure, ou qu'on lui enlève suivant le besoin. Lorsqu'on est parvenu à ce point, la chaleur dans le convoi r se maintient a sr ou à 32** à volonté, pendant 34 et 36 heures, sans varier de|ou même de \ degré pendant tout cet intervalle. Avant de placer dans le couvoir les œufs, qui se posent, comme on le voit dans la figure, sur le fond de la chaudière et sur une tablette en bois garnies de ouatte de coton, on le fait marcher pendant quelaue temps , et lorsqu'il est arrivé à une marcne constante, on enfourne les œufs et on referme les portes ou coulisses dont l'appareil est muni.
Ce que ce couvoir présente encore d'inté* ressaut , c'est qu'il est à circulation d'eaa chaude; en effet, l'eau chaude, en s'élevant à l'extrémité supérieure de la partie cylindrique de la chaudière , se déverse sur le disque qui la couronne. Là elle perd une petite quantité de son calorique , et pressée d'ailleurs par celle qui monte incessamment, elle ne trouve d'autre issue que quelques-unes des colonnes creuses par lesquelles elle descend jusque dans le double fond du plancher du foyer sans communiquer dans son passage avec le disque inférieur de la chaudière, ainsi qu'on le voit dans la partie droite de la figure par la direction des flèches. Mais bientôt, appelée par le vide qui se fait dans la chaudière, elle remonte par la colonne opposée et rentre par le disque inférieur, qui en cet endroit lui présente une ouverture. On voit par là ou'il y a une répartition très -égale de température dans toutes les parties de l'appareil, comme on peut s'en convaincre au moyen des thermomètres , qu'on place en divers endroits.
Pour entretenir la moiteur nécessaire à la santé et au développement des poulets dans les œufs, la chaudière est entourée d'une double enveloppe en cuivre, dans l'intenralle de laquelle on verse un peu d'eau quif ?<<* son evaporation lente , donne à l'air la
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qnaDtitë de Tapeur nécessaire à la tempéra
tare- La partie supérieure de la chaudière peut également pendant Tincubation recevoir des œufs placés sur du coton , mais dès que les poulets sont éclos , on enlève la ouatte et on ta recouvre d*une toile cirée pour en former une cage D, où Ton tient ces jeunes animaux pendant un jour on deux avant de leur donner à manger.
Sous le plancher du fojer est une poussinière garnie d'une peau de mouton P sous la- <]uelle les poulets sont logés chaudement jasc{u'à ce qu'on puisse les laisser vivre en plein air.
Tout Tap pareil Y qui est carré, octogone ou mieux de forme ronde, est entouré d'uoe enveloppe en bois ou en carton , dans laquelle il y a un certain nombre de portes à coulisses pour placer, retirer et retourner les œufs, enlever les poulets, enfin pour tous les travaux du couvoir. Un certain nombre de trous trèsfins, pratîaué^ à diverses hauteurs, servent à fournir rair^ nécessaire à la combustion , ainsi qn'à la ventilation intérieure. Enfin des ouvertures on peu grandes, garnies d'un verre mastiqué, permettent de voir dans l'intérieur de l'appareil sans qu'il soit nécessaire d'ouvrir chaque f6is les portes à coulisses. .
$ V. — De quelques autres méthodes d*incnbation.
On a essayé encore quelques autres méthodes pour faire éclore des poulets. Ainsi on a cherché à profiter de la chaleur perdue des fours de boulangers, de pâtissiers, des fours banals des villes et villages , etc. , et ou pourrait employer avec avantage celle qui se dissipe en pure perte chaque jour dans les fours, les fourneaux, les machines à vapeur, et dans une foule d'établissemens industriels, où l'on entretient continuelle meut du feu, et qui pourraient fournir une température égale, constante et très-écouomique.
On a également fait des essais daos de simples chambres chauffées par un poêle et garnies de tringles , où l'on suspend les paniers d'œufs plus ou moins près du foyer de chaleur, suivant le besoin. Ces chambres toutefois exigent des attentions continuelles pour être gouvernées convenablement.
Enfin M.D'ABCETa proposé de profiter de la chaleur des eaur^ thermales pour faire éclore artificiellement des poulets et des pigeons. Cette idée ingénieuse a déj[à été mise par lui avantageusement en pratique à Vichy en 1825 . et en 1827 à Chaudes- Algues.
Skction il — Règles orati^ues sur Vincubation des œufs et l'éaucaUon des poulets.
S r'. — De l'établissement des appareils; choix des oeufs.
L'appareil destiné à l'incubation des poulets sera placé dans un endroit calme, retiré, à l'abri des vents, des changemens subits de température , et surtout ciu bruit et des ébranlemens fréquens, qui sont contraires
au développement parfait des embfyons.
Quand on fera éclore des poulets pour les livrer régulièrement à la consommation, il sera convenable de ne garnir les appareils le premier jour que du nombre d'œufs nécessaires pour subvenir au débit journalier, et d'en ajouter chacun des jours suivans une quantité égale pendant les 20 premiers jours, puis ensuite de remplacer par des œufs les poulets éclos, afin d'obtenir journellement un même nombre de poulets, et d'avoir un travail régulier pendant toute l'année.
On doit faire choix des œufs les plus frais et rejeter tous ceux qui sont âgés de plus de 15 à 20 jours. Les œufs vieillissent plus tôt en été qu'en hiver. On doit préférer les plus gros parce qu'ils donnent les poulets les plus forts et les plus vigoureux. On rejettera ceux qui ont deux jaunes, ainsi que ceux qui eu sont privés ou qui présenteront d'autres accidens semblables. Tout œuf qui, vu par transparence à la lumière , a dans son intérieur un vide très-grand, qu'on peut rendre sensible par le balottement, est déjà ancien et n'est plus propre à être couvé. Il n'y a aucun signe appréciable pour s'assurer si des œufs ont été fécondés ou non ; la chaleur de l'incubation , qui donne aux matières trans* parentes et claires contenues à l'intérieur des œufs féconds, un aspect louche et opaque après un certain temps , peut les faire reconnaître. Un œuf non fécondé reste clair après plusieurs jours d'incubation , et quelquefois même tout le temps qu'elle dure, sans manifester des symptômes appréciables de putréfaction.
Les expériences entreprises par M. Giaoc DE BuzAREiNGuss, sur is rcproductiou des animaux domestiques, ont prouvé : 1** que dans une même basse-cour et avec une même race de volaille, les plus fortes femelles procréent un plus grand nombre relatif de femelles que les plus petites; 2^ qu'il n'y a pas de rapport certain entre le sexe du poulet et la forme de l'œuf; 3* que réclusion des œufs les plus petits est plus hâtive que celle des œufe les plus gros.
$ 11. — Manière de diriger rinenbation.
Les œufs ayant été choisis, on inscrit le quantième du mois sur le petit bout , et on les range dans le couvoir ou rétuve,avec les précautions indiquées. Les œufs étant placés, on ferme les ouverlures et les issues pendant un certain temps pour faire remonter la température, que Tintroduction des œiifs et l'ouverture de l'appareil ont di\ faire baisser, et, au bout de ce temps, on consulte les thermomètres pour la régler et la maintenir ensuite au poiut conveuable.
Une fois les œufs introduits, il y a quatre circonstances auxquelles il faut avoir égard pour bien diriger i'iucubation : la température des appareils , Tévaporation d'une portion des parties liquides de l'œuf, la respiration des poulets et leur développement normal.
La température, d'après tous les essais de Réaumur, doit être, autant une possible, de 32** R. (40 cent.) du thermomètre. Suivant ce
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sayant,il ya plas à craindre pour les poulets d*uQe chaleur trop forte que d'uue chaleur trop faible; cependant une chaleur niomentanée de 38* R. (47 cent.) et même 40 R. (50 cent.) t ne parait pas leur être funeste, surtout s'ils sont encore éloignés du terme de leur naissance ; ces hautes températures sont plus redoutables aux poulets qui sont près de naître. Une chaleur supérieure à 32° qui règne dans Tétuve ou Te cou voir pendant tout le temps de Tincubation, fait éclore les poulets un et quelquefois plus de deux jours avant le vingt-unième. Une température trop faible parait généralement moins dangereuse pour les poulets à tous les âges, même quand elle se prolonge un certain temps. Ëntin, 8\joute-t-il,une température qui
Senclant toute la durée de rincuoation a été e 31*" R. (38** 60 cent.), ou un peu moins, fait éclore les poulets quelquefois un jour plus tard que sous la poule.
Ces résultats, que Réaumur devaità TobservaLiou dans des essais d'incubation faits dans ses fours, ne sont pas entièrement d'accord avec ceux annoncés par quelques personnes qui se sont occupées depuis lui de Tart de taire éclore artificiellement les poulets. Suivant les uns, la chaleur doit être entre 28"* et 32^ R., descendre rarement à 28**, monter encore plus rarement à 32**, et en moyenne, rester autant que possible à 30*". M. Lots, qui s'est beaucoup occupé en Allemagne d'incubation artificielle , assure que , d^près sa pratique, sur plusieurs sortes d'œufs d'oiseaux, la chaleur doit être progressive : mo* dérée d'abord, et commençant le premier jour par 4° R. , elle doit s'élever successivement de jour en jour jusqu'au milieu de l'incubation, où il faut la porter à 24'* (30"* cent) , et depuis cette époque jusqu'à la fin , à 30'' ou 31*, sans s'élever jus^u à 32'' R. D'un autre côté , Chaptal a cite un homme fort ingénieux de Montpellier, qui, en se livrant à cette industrie, avait, dit-il, remarqué qu'à mesure que le poulet se développait dans l'œuf, et que la circulation du sang s'établissait, la chaleur naturelle de l'animai augojentaitEn conséquence de cette observation, il éloignait insensiblement chaque jour du poêle ou calorifère qui chauffait son étuve, les paniers suspendus à des tringles qui contenaient ses œufs.
Ce qu'il y a de certain aujourd'hui , au milieu de ces opinions contradictoires, c'est que YïncubtLlïon peut asfoir Heu et réussir depuis 24'' R. (30* cent.) jusqu'à 36' R. (45° cent.) , mais que la température la plus convenable, celle qui donne les poulets en plus grand nombre, les plus sains et les mieux conformés, est celle de 31° à 32"* R. pendant toute la durée de l'incubation. Les physiologistes ont en effet remarqué qu'une température
2ui n'est pas convenable , ou qui offre des Iternatives fréquentes, développait trop rapidement, ou arrêtait dans sa marche le d^eloppement du système sanguin-respiratoire, et que dans le premier cas le poulet 8*atrophiait, ou périssait asphyxié dans le second, ou enfin présentait des disproportions bizarres dans les diverses parties ae son corps. La pratique au reste peut enseigner promptcuient le meilleur mode d'opérer.
uv.tv,
Lesœufs, abstraction faîte de leur coquille, perdent par l'incubation, suivant Réaumur, du 5* au 6* de leur poids par Vévaporation ou transpiration insensible qui s opère à travers la coquille d'une partie des fluides aqueux qu'ils contiennent. M. Geoffroy-St.- HiLAUB, en pesant des œufs entiers au commencement et à la fin de l'incubation , a trouvé, à peu de chose près, que cette perte de poids s^élevait au 6'; et M. Dumas, daDS des expériences très-précises, dit que ses œufs ont subi une diminution à peu près égale au 7® de leur poids. Ainsi, en ayant égard à ces résultats et à ceux obtenus par Proot sur des œufs non couvés, un œuf perd par l'incubation huit fois autant de sou poids au'il en perd pendant le même temps dans les circonstances ordinaires. Si cette évaporation nécessaire à l'évolution et à la respiration du poulet ne peut se faire à cause de l'humidité de l'atmosphère où les œufs sont plong^, ou si elle se fait trop rapidement par suite de la sécheresse de l'air qui les environne, on a remarqué , quand cet état avait duré longtemps, q^u'il se produisait alors des allérations très- variées dans le développement des poulets; que l'incubation échouait, ou que ces animaux naissaient mal conformés et doq viables. Il faut donc, autant que possible, entretenir dans les appareils une atmosphère imprégnée d'unequantité de vapeur moyenne et conforme à sa température en se servant de vases remplis d'eau qu'on place dans les couvoirs et surtout dans les étuves.
D'après les observations de plusieurs savans modernes, au bout de 15 h 20 heures d'incubation et jusqu'à la fin de celte opération, le poulet respire y et dès la 30* heure il possède les principaux organes qu'il doit conserver à l'état adulte. Cette respirations lieu au moyen de l'air qui se tamise au travers de la coquille et qui arrive au contact des membranes vasculaires de ranimai. En entravant , en suspendant ou en viciant celte respiration , on arrête le développement du poulet , ou bien les diverses parties de son corps se développent d'une manière inégale. On conçoitainsi qu'il est nécessaire d'environner les œufs d'une atmosphère pure et fréquemment renouvelée si on veut avoir des poulets bien conformés, ou si on ne veut pas les voir périr dans l'œuf.
Tous les jours les ovipares dans Fincubation retournent régulièrement leurs œufs, ramènent ceux du centre à la circonférence, et réciproquement. On doit imiter cette pratique et retourner chaque jour les œufs d'un demi ou d'un quart de tour , les changer de
fklace , c'est-à-dire mettre dans les endroit!» es plus chauds ceux qui étaient dans les places les plus froides des appareils, et réciproquemeut. Par cette manœuvre la respiration du poulet, qui s'exécute par toute la surface de la coquille, a lieu d'une façon plus parfaite, et la nutrition s'opërant d'une manière régulière dans toutes les parties de l'embryon , on a des poulets plus vigoureux et mieux conformés.
La plupart des appareils qne nous avons décrits ayant des régulateurs du feu, une ou plusieurs visites dans les 24 heures sont sufusautes, surtout dans les premiers temps de
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llacobation. Mais il fout plus d'attention quand il survient des variations brusques de température dans Tatmosphère, ou quand ou a été obligé par une cause quelconque de changer ou de modifier Fallnre des couvoirs, ou enfin les jours qui précèdent la naissance des poulets et ceux ou ils éclosent*
$ m. ^Naissanoe des poulets.
Le terme moyen auquel les poulets éclosent est le 21" jour de Tincubation; ce terme, au reste, suivant les observations des naturalistes, peut varier beaucoup , par des causes, la plupart inconnues , comme on le verra par le tjibleau suivant des termes extrêmes et moyens de Tincubation des oiseaux domestiques.
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Quelques faits mieux observés juraient peut-être rendu aisément compte de ces anomalies ; ainsi M. Dumas a eu l'occasion de se convaincre plusieurs fois et d'une mauière positive, que les œufs qui ne sont pas récemment pondus se développent plus lard que les autres, et de rappeler que FiDcubation ne commence réellement nue du moment où le jaune a acquis la température de 30 à 32 R.
Le poulet a besoin d*un rude travail avant que de naître. D'abord il pratique , en frappant sur sa coquille au moyen d'une petite proéminence cornée dont le bout de son bec est armé, une fêlure simple et courte, ce qu'on appelle bêcher. Cette ft^liire sous ses coups s*étend, se multiplie, s'agrandit; quelquefois récaille tombe et laisse à découvert la membrane qui tapisse l'intérieur de la coquille ; en même temps on entend de petits piaulemens qui témoignent de Timpatience de ces animaux pour sortir de leur prison. Enfin , cette coquille étant fracturée, l'animal déchire ses enveloppes membraneuses et sort de Tœuf tout mouillé et se soutenant à peine sur ses jambes. Au bout de quelques nenres il se sèche, se tient droit sur ses pattes y et est revêtu d'un duvet fin et léger.
Les poulets naissent ordinairement par leur propre force; mais quand ils restent dans leur coquille 24 heures ou plus après qu'elle a commencé à paraître bêchée, c'est un signe ju'ils ont besoin de secours étranger pour es en dégager. Le poulet peut être trop faible pour achever l'ouvrage qui lui reste à faire, et on lui rend alors un grand service en cassant la coquille dans toute la circonférence de l'endroit où elle a commencé à être brisée, et en frappant dessus à petits coups
le
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avec un corps dur. Dès que cela est fait, les efforts du p<iulet suffisent pour séparer l'une de l'autre les deux parties de la coçiuille.
Quelquefois l'introduction de l'air dans la coquille a séché les portions du blanc de l'œuf qui humectait les plumes appliquées contre la membrane, et le poulet se trouve fixé à sa place; pour le tirer oe cette position, on peut briser la coquille en morceaux; mais il vaut mieux, pour ne pas le faire souffrir, mouiller avec le bout du doigt ou avec un linge fin , légèrement humecté, tous les endroits où le duvet est collé ; le poulet se dégage alors lui-même*
5 lY.— Premiers soins à donner aux poulets.
Les poulets nui viennent de naître dans les fours, les couvoirs ou les étuves, s'j ressuient peu-à-peu, et au bout d'une heure ou deux cherchent à faire usage de leurs jambes. Pour qu'il ne leur arrive aucun mal, on les dépose presque aussitôt dans une boite ou un panier de forme indifférente, qu'onreplace dans le four, l'éluve, ou la mère artificielle, où on peut les laisser ainsi 24 ou 36 heures sans songer à eux et sans qu'ils soient pressés par la nécessité de manger. On leur en fait naître l'envie en jetant devant eux quelques miettes de pain, soit seules , soit mêlées a des jaunes d'œufs durs et des grains de millet ; plusieurs essaient sur-le-champ de faire usage de leur bec, et au bout de 24 heures on les verra tous becqueter les miel tes et les ^ains qu*oo aura mis a leur portée. Si on a som de placer dana leur Uilte un petit vase rempli d'eau tiède, on en verra qui iront y plonger lebecetavaler,ea élevant la tête, la goutte d'eau ^u*ilsy auront puisée. Dès qu'ils auront montre du goût pour manger et pour boire, on sortira la boite de l'éluve et on en relèvera le cou^ercle; la lumière leur donnera de la galté, de l'agilité et de l'appéiit, surtout si le soleil brille sur l'horison et qu'on les expose à ses rayons. Lorsque l'air n'est pas extrêmement doux et que le soleil ue luit pas , après les aroir laissés jouir du grand air pendant un quart d'heure, on \vs fera rentrer dans Tétuve, pour les en retirer au bout de 2 à 3 heures , et leur faire faire nn 2' repas. On leur en fera faire 5 à 6 pareils ir jour; plus on les multipliera, mieux ils 6e porteront. Après qu'ils ont mangé et respiré un air plus pur, la chaleur leur est nécessaire.
Le traitement du 2' jour et des suivans doit être semblable à celui du 1*', et on le continuera plus ou moins, suivant la saison. En hiver, on pourrait les tenir au four pendant un mois ou 6 semaines, mais il vaut mieux, au bout de 3 à 4 jours, cesser de les y faire rentrer, afin de les élever avec moins de sujétion.
$ T.— Des chapons conductcari des poussinières et luères artifldcUes.
Les poulets éclos dans les fours ou les cou* voirs sont privés de leur mère et doivent cependant, une fois qu'on les a habitués à vivre a l'air libre, être garantis du froid et de Thumidité, surtout pendant la nuit. Ce qu'ils a de mieux à faire dans une ferme quand on
as
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n'a qu'un petit nombre de poulets, et ainsi que cela se pratique quelquefois dans les campagnes, c'est de confier ceux nouvellement nés à un chapon , qui s'affectionne à eux autant que l'aurait pu faire la poule qui leur aurait fait voir le jour. Le chapon conducteur ne le cède en rien en talens et en assiduité à la poule la plus attachée à ses poulets et la plus attentive à les soigner. Un seul chapon pûeut suffire à élever autant de poulets qu'en élèveraient 8 ou 4 poules , et en conduit bien 40 à 50. D'ailleurs il reçoit tous ceux dont on veut bien le charger, et il lui est indifférent quel âge lisaient, surtout quand par des leçons on lui a donné une éducation convenable.
Lorsau'onn'apas de chapon conducteur, il faut préparer aux poulets un nouveau logement où ils puissent jouir d'un air chaud et salubre. Ce logement ou poussinière est une cage ou mieux une boite proportionnée au nombre des poulets qu'on veut y faire vivre, ainsi qu'à leur âge. Cette boite est à peu près trois fois aussi longue que large, et est munie d'un couvercle à charnière. Une des. lon-
gues faces de la botte est grillée du haut en as, dans toute sa longueur, en fil de fer ou en barreaux de bois, comme les cages d'oiseaux. La poussinière qui n'est destinée qu'à loger 50 poulets nouvellement nés, sera assez spacieuse , si elle a 3 pieds de long, 1 pied de large et autant de hauteur.
Pour réchauffer les poulets et leur tenir lieu des ailes de la poule, la poussinière est garnie d'une mère artificielle. Cette mère est une sorte de pupitre {fie. 97) dont le bout le Fig. Ô7. _ _ .- plus bas est encore assez élevé au-dessus du p Lan sur lequel la mère est posée , pour qu'un petitpoulet puisse passer dessous sans trop fltichir les jambes.
'J oute sa surface intérieure est la p iss éo di^: |K'au de mouton ou d'agneau j bien Jotirnie de laine douce. La petite charpente de cette mère est un châssis fait en toit; ce châssis laisse à la peau fourrée qui est tendue à sa surface inférieure, une flexibilité qu'elle n'aurait passi ce toit était fait d'un ais,et il est posé de chaque côté sur une planche mise de champ, plus haute à sa partie antérieure, ou plutôt il est porté sur 4 pieds, dont les postérieurs sont très-courts. Une hauteur de 2 pouces leur suffit si la mère est destinée à des poulets nouvellement nés. Les2pieds an • teneurs ont alors assez de 4 pouces; on leur en donne davantage et on augmente proportionnellement celle des pieds postérieurs , à mesure que les poulets deviennent plus srands, ou si la mère est destinée à des poulets plus âgés.
Cette mère peut occuper toute la largeur de la poussinière. Sa longueur est arbitraire ; il suffit d'en avoir une de quinze pouces, si elle n'est destinée qu'à recevoir quarante ou cinquante jeunes poulets à la fois.
Ceux de la poussinière ne sont pas longtemps à connaître à quoi la mère peut leur être utile; ils savent se rendre dessous toutes les fois qu'ils songent à prendre du repos et a se mettre chaudement.
Liv. nr.
Les poulets seraient encore plus chaudement sous la mère artificielle si une de ses extrémités était fermée ; elles peuvent Têtre l'une et l'autre par un rideau de flanelle qui oppose peu de i*ésistance à ceux qui veulent entrer et sortir ; mais, dit Réaumur, il faut bien se garder d'en fermer l'une des deux avec un corps arrêté fixement, attendu que les poulets ayant l'habitude de s'entasser les uns sur les autres , les plus forts montent sur les plus faibles, et les écrasent si ceux-ci ne trouvent pas à s'échapper par l'ouverture la plus basse de la mère. On voit au reste que l'inclinaison du châssis favorise le classement des poulets , les plus petits s'avançant pins avant que les plus gros.
Malgré la fourrure et l'entassement des poulets, il est rare, surtout dans la saison rroide, qu'il règne en tout temps dans la capacité de la mère une chaleur suffisante. Pour pouvoir y entretenir une température
Sui doit être environ de 15 à 18 degrés , éaumur conseille dans ce cas de placer en dessous une boite contenant une chaufferette, remplie de braise couverte de cendre. Il vaut mieux introduire dans cette botte un vase de ^ès, de fer ou d'étain, rempli d'eau bouillante, qu'on renouvelle 3 fois par jour dans les temps les plus froids. En été et dans une partie du printemps et de l'automue, l'eau chaude renouvelée le soir suffira pendant toute la journée. Un thermomètre placé dans la mère sert à déterminer la température qui règne dans son intérieur.
Dans \id système d'incubation de Bonnemain, on chauffe la poussinière en introduisant dans son intérieur, au-dessus des châssis qui portent la peau de mouton, les tubes qui ont circulé dans l'étuve, et au moment où ils vont se rendre de nouveau dans le calorifère, (/£^. 98); ce Fig. 98.
qui suffit poury entretenir une ■ chaleur douce •*!
et constante.
La mère doit être placée à une des extrémités de la poussinière, mais elle n'en sera pas assez proche pour la toucher, et on aura soin de laisser entre elle et le bout un dégagement capable de contenir quelques poulets.
La poussinière sera garnie de juchoirs placés à diverses hauteurs, de petites trémies pour contenir les grains et la nourriture des poulets, et d'un vase rempli d'eau, mais à ouverture étroite, afin que ces jeunes animaux ne puissent se mouiller les pieds ou quelques parties de leur plumage. Dans les essais a iacubation artificielle faits en Angleterre , on lui a donné un double fond mobile comme aux cages d'oiseaux, pour favoriser le nétoie* ment quotidien, et chaque iour ou répandait sur ce fond une couche de terre sableuse, pulvérulente et séchée au four.
Pendant la nuit, et dans tous les jours où le temps est rude, les poussinières doivent être mises à couvert dans une chambre bien close qu'on chauffera même en hiver, ou, ce
Î[ui est plus simple, elle sera rapprochée des ours ou des foyers où l'on entretient une chaleur constante. Mais lorsque les jours ne
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ment, comme Chaptax. Ta vu pratiquer avec
sont ni froîda ni pluvieux, on ne doit pas hésiter il mettre les jpoussinières au grand air, en faisant choix des endroits à l*abri du vent et exposés aux rayons solaires.
Nous n'avons parlé que des poussînières pour les petits poulets; de beaucoup plus grandes, mais sur le même modèle, sont nécessaires pour ceux d'un Age plus avancé. Oq pourrait construire des poussinières à compartimens qu'on enlèverait à mesure que les poulets deviendraient plus forts. Dans tous les cas, (juand ces boites ont de grandes dimensions, il faut les monter sur des roulettes pour les faire facilement changer de place.
Si on exploitaitun peu en grand l'incubation artificielle, il serait à propos de faire construire, aussi économiquement que possible, une grande poussinière qui consisterait en
succès à Montpellier, des viandes ou matières animales communes, soit rôties ou bouillies, soit crues, hachées et mêlées avec du grain, des criblures, des vannures, etc. Les vers de terre, les asticots sont aussi fort du goût des poulets, et on fera bien de leur en donner quand on pourra s'en procurer en grande quantité et à bas prix (rqy. t III, p. 74). On peut aussi leur distribuer des plantes potagères crues et du mouron ; mais il faut leur donner cette nourriture avec discrétion, et ne pas en faire leur principal aliment
Les soins à donner aux autres oiseaux de basse-cour qu'on ferait naître par des moyens artificiels sont à peu près les mêmes que ceux mis en usage pour les poulets. Il faudrait seulement varier la nourriture suivant les espèces, et apporter quelques modifica-
nn bâtiment rond ou octogone, ayant au cen- . ^ ^
tre un poêle pour le chauffer, et un assez i tions au régime d'après les moeurs ou les ha< erand nombre de compartimens où les pou- bitudes propres à chacune d'elles, iets seraient réunis par âge, chose importante si on ne veut pas exposer les plus jeunes élèves à être écrasés ou affamés par les plus gros. Des portes à coulisses pratiquées sur le devant permettraient aux poulets de venir s*ébattre pendant la chaleur du jour dans de petits jardins correspondans a chaque compartiment. Pour les oies et les canards, on établirait de petits bassins dans ces jardins, qu^oQ pourrait d'ailleurs orner et ombrager de plantes ligneuses qui n'ont rien à redouter de ces jeimes animaux.
$ Yl. — Ifourriture des poulets.
Les poulets nés par des moyens artificiels ne se nourrissent pas autrement que ceux éclos sous la poule.
On est assez dans l'usage de leur offrir pour première nourriture du jaune d'œuf durci et mis en miettes ; cette nourriture est chère. Souvent on mêle le jaune d'œuf avec du pain émietté; mais on çeut s'en tenir à ne leur donner que de la mie de pain seule. Ils sont en état, dès les premiers jours, de digérer des graines, et on peut mêler du millet à la mie de pain qu'on leur donne. Outre le millet, qu'ils aiment beaucoup, on peut leur donner de la navette, du chenevis, du froment, du seigle, de l'avoine, du sarrazin, du mais mondés ou concassés grossièrement , du caillé égoutté avec soiu et coupé en petits morceaux, des pommes-de -terre cuites à l'eau ou à la vapeur, réduites en farine grossière; et qu'on laisse légèrement sécher à rair,'ctc-, etc.
On peut encore leur faire des pâtées avec de l'orge crevée dans laquelle ou fait entrer de la mie de pain et du lait; leur distribuer des pâtées faites avec les restes du pot-aufeu ou la desserte de la table, des matières grasses, des os concassés ou broyés fine-
propres i
Vll.-^Gonsidérationi économiques aur llncobation artificielle.
L'incubation artificielle est avantageuse à pratiquer dans tous les lieux où il est nécessaire de faire éclore de jeunes poulets dans les saisons où les poules ne couvent pas, ou bien dans les circonstances locales où il s'agit de produire régulièrement un grand nombre de poulets au milieu d'un petit espace. Dans les grandes villes, près des centres de grande consommation et des lieux où la volaille peut se débiter à un prix élevé et où les proauits des couvaisons naturelles ne suffiraient pas aux besoins, on réalisera sans doute des profits en faisant éclore ainsi ces jeunes animaux. En outre, une consommation beaucoup plus étendue de la chair des oiseaux de basse-cour par le peuple des villes et des campagnes pourrait encore rendre cette industrie plus lucrative. Mais il faut se rappeler que partout elle doit toujours être exercée d'après les principes de la plus stricte économie, et qu'elle ne pourrait être entreprise d'une manière profitable dans les endroits où le combustible et les salaires sont à des prix élevés, et surtout dans les lieux où on ne pourrait se procurer à très-bas prix tous les matériaux nécessaires à la nourriture et à l'engraissement de ces oiseaux. Au reste, l'art de faire éclore les poulets n'offre pas de difficulté ; ce oui est difficile, c'est de les préserver des épidémies qui frappent tous les rassemblemens d'animaux de même espèce, et de pouvoir les élever à un prix inférieur à celui ces poulets élevés dans les campagnes. L'expérience, le temps et les lieux peuvent seuls décider des avantages qu'on peut retirer de cette industrie. F- M.
CHAPITRE y. — LATAOH DC8 LATNBS
On donne le nom de laine à des poils d'une 1 moutons. Ces nature particulière qui recouvrent la peau des |
poils, appelés brins, se raj urochent ordinairement les uns des autres, T. III. - 12.
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de leur extrémité supérieure, poar former des groupes réguliers ou des toufies auxquels on a donné le nom de mèches. Cest Tensemble des brins ou des mèches qui constitue la toison de ranimai.
Tous les brins de la laine, telle qu'on la recueille par la tonte sur le dos des moutons, sont revêtus d'un enduit gras naturel auquel on a donné le nom de snint. Cet enduit mas- Guant la blancheur de la laine, ainsi que son éclat, et formant, dans les opérations de la teinture, un obstacle à Tapplication desmordans et des matières colorantes , il est nécessaire de l'en débarrasser pour approprier cette substance filamenteuse à nos besoins; ce sont les manipulations que l'on fait subir à la laine pour la débarrasser de son suint, qu'on désigne sous le nom de lavage des laines.
Les lavages que re^it la laine avant d'être cardée ou peignée, puis filée et tissée, sont de 2 sortes. Les 1*'* lui sont donnés par les éleveurs ou propriétaires de troupeaux, ou par les laveurs de laine, et les 2", plus connus sous le nom de dégraissage, par les fabricans, avant de la mettre en œuvre Cette dernière maninipulation, n'étant pas du ressort de l'agriculture, ne doit pas nous occuper ici ; quant à l'autre, nous entrerons à son égard dans tous les détails nécessaires pour la aire bien comprendre aux cultivateurs.
Depuis un petit nombre d'années il s'est formé, dans diverses localités de la France où le commerce des laines à quelque activité, des établissemens, connus sous le nom de Icufoirs de laines^ qui achètent pour leur propre compte la laine aux éleveurs, l'assortissent, la trient, la lavent et la revendent aux fabricans. D'autres établissemens, sous le nom de lavoirs à fa^on^ se sont aussi élevés dans le but de recevoir en dépôt la laine récoltée par les cultivateurs, de l^sortir, de la trier selon ses qualités et de la laver, puis de la vendre aux manufacturiers, au profit des entreposans, moyennant une légère indemnité. Ces derniers établissemens ont rencontré dans leur marche des difficultés qui les ont empêchés de s'étendre, malgré les' avantages qu'ils semblaient promettre.
£n France, les laines communes et fines indigènes sont, la plupart du temps, lavées avec ou sans triag^ avant la vente ;^il n'en est pas de même des laines des races perfectionnées qui sont toutes vendues en suint. Cependant, en livrant ses toisons en cet état, le propriétaire ignore la qualité de sa laine, la proportion des oiverses sortes qu'elle contient, ainsi que son rendement au lava^ Il manque ainsi des connaissances nécessaires pour classer son troupeau, pour déterminer quels sont les animaux qui donnent des profits et ceux dont l'entretien offre de la perte. Il n'a plus de guide pour se diriger dans la voie des améliorations, ou pour suivre les changemens que réclament les goûts ou les besoins du public.
Quand la laine est triée et lavée , les propriétaires, au contraire, connaissent avec exactitude son reixdement au lavage, soit en !'•, 3r ou 3* qualités, ainsi que le mérite absolu de leurs récoltes. A l'aide des indications qu'ils obtiennent ainsi , ils peuvent classer les bêtes qui composent leurs ti*oupeaux , n'admettre à la reproduction que celles dont la finesse leur
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est bien connue, ou dont les toisons jouissent des qualités qu'on recherche dans le commerce. D'ailleurs, les laines supei'fines perdant en général jusqu'à 75 p. **/o au lavage, les frais de transport, qui en définitive retombent toujours à la charge du producteur , sont beaucoup moindres pour les laines lavées préalablement. Enfin, connaissant mieux sa laine, le nourrisseur sait ce qu'il vend, et ne peut plus être dupe du marchand, qu'une longue habi' tude et des achats journaliers rendent fort expert dans la connaissance de ces produits.
En Allemagne les laines sont toujours soumises à un lavages à dos ,et en Espagne à un tria* ge consciencieux et à un bon lavage en toison ,
3ui oDt contribué à faire rechercher les prouits de ces pays par lés peuples étrangers.
Le parti le plus sage, pour les propriétaires de troupeaux, serait donc d'avoir recours aux lavoirs a façon, quand ces établissemens lui offriront les sécurités désirables , ou bien de procéder eux-mêmes au lavage de la laine qu'ils récoltent dans leurs domaines.
Le lavage des laines sur le dos des animaux n'offre pas de difficulté, et est souvent suffisant, surtout pour les laines communes, pour procurer à l'éleveur les avantages dont nous venons de parler; mais quand on veut laveries laines en toison pour fixer d'une manière plus précise leur véritable valeur commerciale, dèslors il faut les soumettre aux opérations d assortiment, de triage et de lavage, qui exigent qu'on joigne à beaucoup de pratique une longue expérience , puisque la connaissance des laines ne s'acquiert qu en se livrant avec sagacité et pendant long-temps à ce travail. Cependant, comme un éleveur, à moins quil ne soit propriétaire d'immenses troupeaux, comme en Espagne, n'aurait ainsi par an qu'une quantité trop petite de laine pour apprendre et faire avantageusement le classement et le lavage lui-même, nous pensons qu'il serait peutêtre plus utile pour tous les propriétaires de troupeaux d'une commune , d'un canton ou d'un arrondissement, de former à frais cnmrauns un lavoir banal , d'après les principes des fruitières suisses (vo^.t lïL p. 57), où I on s'occuperait du classement, du triage et du lavage de leurs laines, pour leur propre compte, et où les marchands et fabricans, comme daus un dépôt central , trouveraient réunies des laines de toute finesse et de qualités diverses. C'est afin de mettre les éleveurs *et les propriétaires à même d'assortir, de trier et de laver à frais communs leurs laines, et de former de pareils lavoirs, ou seulement pour leur apprendre quels sont le but et les détails de ces opérations, que nous allons entrer dans les développemens nécessaires pour éclaircir ce sujet.
Pour exercer avantageusement cette branche intéressante de l'industrie agricole il faut apprendre: 1' à connaître les qualités et les défauts de la laine ; T à l'assortir et à la trier; 3° les divers procédés de lavage.
Section F*. — Qualités et défauts de la laine.
Nous ferons ici connaître les qualités qu'on doit surtout rechercher dans les lames fines ou de 1*' choix, parce que ces sortes de laines
deTant les réuiûr presque toutes au plus haut degré, il sera facile, d'après oe que nous en dirons , de juger de la nature des laines plus coomiunes; ensuite, nous procéderons, d'après les mêmes principes, à rénnmëration des dé- £iuts; feulement noiu rappellerons auparavant que les laines françaises peuvent être divisées en laines indigènes , lames de mérinos métis, laines de ménnos purs, et laines longues desmoutcms anglais , miportés en France, ou de leurs métis.
S i*'.— Qualités de la Uiue.
Nous pensons qu'il est superflu d'entrer dans des détails techmqaes sur la structure du brin de la laine, sur son mode de croissance et autres objels dont ia connaissance est de peu d'utilité dans la pratique; ce que nous croy<ms devoir rappeler ici, c'est que les laines indigènes, métis ou mérinos pures y ont des caractères propres et spéciaux qui ne permettent pas à un œil exercé de les confonore.
Ceci posé, voici les qualités qu'on doit surtout rechercher dans tes laines de 1*' choix , d'après les agronomes français et allemands les plus habiles dans cette matière:
1° La finesse. C'est la qualité prindpaie de la laiae, et celle qui lui donne généralement la plus haute valeur vénale. La finesse est le plus souvent un indice des autres qualités (vécienses qu'on recherche dans ce produit; elle se mesure par la grandeur du diamètre de chaque brin ; une laine est d'autant plus fine que ce diamètre est plus petit Les lames fines de mérinos sont ordinau'ement ondées on ondu-^ iées^ c'est-à-dire forment sur leur longueur un certain nombre de courbures ou ondulations; en générait plus ces ondulations sont petites, basses, étroites et multipliées, pins ta laine a de finesse.
2* XJégalité du brin. On entend par ces mots
2ue le brin est uniforme et d'un oiamètre par- Lîtement égal à l'extrémité, au milieu ou a sa racine. C*est une qualité précieuse pour la fabrication des beaux tissus, qui ne se rencontre gu^re que chez les troupeaux perfectionnés etaccoDip8^e presque toigours la grande finesse.
3* LfC parallélisme des brins. On désigne ainsi la structure identique, la netteté et l'uniformité dans la croissance et la longueur des brins. Ces brins, rapprochés par jgroupes de 10 à 15, uniformément ondes, se suivant parallèlement dans tontes leurs ondulations depuis leur racine jusqu'à leur extrémité, doivent se réunir en groupes pour former près de celle-ci une mèche bien distincte et dans laquelle on n'aperçoit pas des poils ou brins courantou se dirigeant au hasard. Une toison bien nourrie, c'est-à-dire celle où les brins se pressent et se tassent ainsi parallèlement , offre un des caractères d'une laine très-perfectionnée.
4* Véiasticité, Toutes les laines sont élastiques, mais non pas de la même manière. Une laine dont le brm est grossier, dur et roide, reprend presque instantanément son volume primitif quand on la presse en masse d'une manière quelconque; une laine fine, au contraire, ne reprend le sien qu'avec une certaine lenteur. En tirant un brin de laine entre les iloigta, jusqu'à le rompre, on remarque dans
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les laines fines que les bouts rompus se retirent sur eux-mêmes en reformant leurs ondulations primitives, tandis que les bouts d'une laine commune traitée de la même manière, restent à peu près droits et ne reprennent plus leur forme première. En masse, la laine fine comprimée peut être réduite proportionnellement à un plus petit volume que la laine commune. L'élasticité est une qualité précieuse |>our la fabrication, et qu'il faut ap» prendre soigneusement à apprécier.
b' La longueur. C'est un caractère qu'on peut prendre en considération. Généralement la finesse et les autres qualités précieuses de la laine ne se sont guère rencontrées jusqu'ici que dans des laines qui ne sont ni courtes ni longues, c'est-à-dire dont le brin étendu a de 2 et demi à 4 pouces de longueur. Les fabricans d'étoffes roulées préfèrent les laines fines et courtes; l'éleveur, au contraire, devrait s'efforcer d*obtenir des laines fines et longues. Le brin moelleux et transparent d*une laine fine s'alonge ordinairement, par suite de ses ondulations, des deux tiers environ de la longueur de la mèche.
6"* Le moelleux est une qualité qui donne aux étoffes un toucher soyeux, plus recherché quelquefois que la finesse. Une laine est d'autant plus douce et moelleuse que le brin en est plus fin , plus rond , plus égal, et les ondulations plus petites. C*est par le toucher qu'on juge de cette qualité. On appelle revéche une lame qui manque de moelleux et de douceur.
7** lAsouplesse. Une laine élastique et moelleuse cède au plus léger effort de pression, et une laine souple^ tirée suivant le sens de sa longueur, s'alonge jusqu*à an certain degré avant de se rompre. 11 arrive parfois que les laines d'une moindre finesse sont plus souples que des laines très-fines. Cette propriété rçpose sans doute sur la structure organique du brin.
8» La légèreté est une qualité qui , dans la laine des animaux bien portans, doit, selon les règles, accompagner la finesse, la douceur, le moelleux et la blancheur du suint. Elle est très-recherchée des fabricans, puisqu^avec un même poids de laine saine on fabrique une plus grande surface d'étoffe , et que le produit est plus léger et mieux corsé. L'éleveur doit toutefois veiller à ce que les toisons de ses animaux ne deviennent pas trop légères, et s'efforcer de suppléer à la légèreté spécifique du brin par la densité et le tassé de la toison. Il ne faut pas confondre cette qualité avec la légèreté des laines mortes ou d'animaux malades.
9*» Le bistre^ V éclat ou le briliant. Presque toutes les laines possèdent cette propriété , mais elle se rencontrée un degré émment dans la laine des mérinos. Ce sont les laines de ce genre les plus fines, les plus moelleuses, celles où les brins courent bien parallèlement, qui la possèdent au plus haut degré et chez lesquelles elle se conserve en grande partie après toutes les manipulations en fabriqua une laine matte désigne un animal malade.
10» Le ne// ou \sLjorce. C'est la résistance plus ou moins forte que le brin oppose à la rupture quand on y suspend un poids, ou bien lorsqu'on le prend entre le pouce et l'index de chaque main et qu'on écarte celles-ci assez
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Yivement Tune de Tautre. Il est vrai que, plus une laine est grosse, plus elle oppose de résistance ; mais la laine une proportionnellement . à son diamètre en oppose davantage, et à grosseur ép:a1e, un fil de laine fine filée est plusfort qu'un fil de laine commune. A finesse égale, on doit donner la préférence à la laine qui a le plus de nerf.
11* La /acuité de feuti^r. C'est une propriété qui dépend de la structure des brins de la lame. Les laines qui possèdent au plus haut degré cette qualité donnent aussi à la filature les fils les plus beaux, les plus égaux, à grosseur égale les plus fins et les plus solides , et après la foule les draps les mieux corsés. Cette qualité ne se rencontre çuère dans toute sa perfection que dans les toisons où les mèches sont courtes et tassées; elle s'allie très-bien à une grande douceur et à beaucoup de moelleux.
12« La pureté ou la netteté. On doit donner la préférence aux toisons pures et propres, et où le sable , la poussière . les impuretés de toute nature n*ont pas absorbé le sumt et enlevé à la laine sa douceur et sa souplesse. On entend aussi ouelquefois par ces mots, que dans une toison les mèches sont composées de brins bien égaux, entre eux et non pas de poils les uns fins et les autres de nature grossière, comme on le voit parfois chez les métis des premières générations.
18" La moUesse. C'est une propriété distincte de la souplesse , de la douceur et du moelleux , et qu'on apprécie au moyen du toucher. On la recherche dans les laines feutrantes pour les draps les plus fins, et c'est une quafité nécessaire dans les lames dépeigne < pour la fabrication des cachemires , des mérinos , bombasins, etc.
S IL — Défauts de la laine.
!• Laine feutrée. On nomme ainsi les toisoBsoù les brins, au lieu de croître parallèlement, s'enchevêtrent et s'enlacent les uns dans les autres, de manière à former une sorte de feutre qu'on ne peut ouvrir sans rompre la laine. C'est un grave défaut qui rend cette substance impropre à la fiibrication des étoffes. Les mérinos purs présentent rarement cette imperfection; on la trouve
I>arfois chez les métis et fréquemment chez es moutons communs.
2° Laine fourchue. C'est le résultat d'une maladie chez Tanimal , ou du passage subit d'une nourriture pauvre , prolongée pendant long- temps à une nourriture abondante, salubre et de bonne qualité, ou réciproquement. La laine, arrêtée dans sa croissance, meurt à son extrémité, mais elle reste unie près de sa racine avec la nouvelle laine qui pousse et forme ainsi un brin double dont les deux filamens se séparent au moindre effort.
8» Laine morte. C'est le résultat de la vieillesse chez les moutons, ou d'une maladie de l'animal , pendant laquelle la laine cesse de croître et meurt. Dans ce dernier cas, lorsque la santé se rétablit, l'ancienne laine est chassée par la nouvelle et se détache avec facilité. ^i rune ni l'autre de ces deux laines n'ont de prix pour le fabricant; l'une a perdu ses qua-
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lités et prend mal la teinture, l'autre est ordinairement trop courte lors de la tonte, et
se perd au lavage , etc.
4*" Laine inégale. Cette laine est à son extrémité plus grosse 9 moins ondulée et moins élastique que dans le reste du brin, et souvent est morte dans cette partie de sa loueur. Un mauvais r^me chez les moutons en est sonvent la cause. On la rencontre aussi souvent chez les métis des 4 premières générations.
6"* Lame vrillée, la laine vriUée, tordue on cordonnée, est celle dans laquelle les brins , tournant sur eux-mêmes , s'enlacent les uns dans les autres pour former de petits cordons ou écheveaux, dont la réunion forme des sortes de mèches spirales, terminées par un nœud ou bouton ; ce défaut rend cette laine peu propre à la carde. C'est aux épaules qu'il tant su^ tout la chercher dans une toison.
6*^ Poils roides ou Percanino des Espagnols. Ces poils, qu'on rencontre quelquefois même dans les plus belles toisons, sont courts, pointus, luisans, lisses, d'un blanc brillant et plus gros près de leur racine. Ils ne jouissent aaucune des propriétés de la laine et s'en séparent en grande partie au lavage , au battage, etc. Us n'ont d'autre désavantage que de diminuer la quantité de la bonne laine sur le dos de l'animal, et d'augmenter inutilement le poids des toisons.
7° Les jarres ou poUs de chien. Les jarres sont des poils longs qui s'élèvent au-dessus de la toison et qu'on reniarque surtout aux aines, aux cuisses, à la queue et aux plis du cou ; ils sont dépourvus de douceur et ne prennent qu'imparfaitement la teinture. C'est un des pins grands défauts des toisons quand on les rencontre en grande quantité, et une laine jarreuse ne peut servir qu'à des ouvrages grossiers.
8^ Laine bourrue. On donne ce nom à des brins qu'on rencontre surtout chez les métis des 1*^' degrés, et qui, par suite de leur plus fort diamètre et de leurs ondulations irr^lières, manquent de moelleux. Ils s'élèvent en quantité plus ou moins grande au-dessus des mèches et nuisent beaucoup, en fabrique, à Tégalité, à la douceur et à l'uniformité des produits manufacturés.
9** Laine plate. Cette laine, en fabrique, se prête mal au filage et nuit à la bonté , au feutrage et à la solidité des étoffes ; elle manque d'ailleurs en partie de douceur , d'éclat et de moelleux ; il suffit pour la reconnaître, quand le toucher est exercé, de rouler quelques brins entre les doigts.
10*» Laine maigre, Cest la suite de la mauvaise nourriture des moutons. Cette laine, au premier coup-d'œil, parait être fine, mais elle manque des qualités recherchées dans les fabriques; elle est faible, sèche, tendre, matte, terne, et a perdu sa douceur et son élasticité.
W Laine brouillée. On donne ce nom aux toisons dans lesquelles les brins se croisent et s'entrelacent , et, par suite de Finalité de leurs ondulations, ne croissent pas (£ms une dinection parallèle. Cette laine a peu de valeur, parce quelle est difficile à travailler, qu'elle ne peut donner des produits de 1*^* qualité et prend mal les couleurs claires.
iT Laine sèche et cassante. La sécheresse et la facilité à se rompre dénotent généralement
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one laine grotaière et d'une forme irrëgulière; etle ne foomit quedea étoffes roides, sans ëUstidlé et dépourvues de moelleux.
13* Laùte f<uble et tendre. On la recueille sur des animaux malades, faibles, jeunes ou morts, ou bien c*est une laiioie de bonne nature qui, après la tonte, a été abandonnée dans un lieu humide et a perdu ses qualités; elle n*a presque aucune valeur.
14* Laine colorée. Ce n'est pas, à proprement parler, un dé&ut, mais un accident qui enlève anx laines fines une partie de leur valeur, surtout pour celles destmées aux étofTes les plus belles et teintes en couleiurs délicates et claires. On a remarqué que la laine de couleur était généralement plus grosse, plus dure et moins souple que cale qui est blanche.
SscTiOR n. — Classement et triage des laines.
Deux opérations sont nécessaires pour assortir et classer les laines suivant les qualités on les propriétés qui les font recbercber dans les arts et les manufactures. La 1'* est le classement des moutons, ou bien le classement de leurs toisons, après qu'on les en a dépouillés, opération qu'on nomme quelquefois déchif" /rage bu détrichage des toisons. La 3** est le niage ou séparation des diverses portions de ces mêmes toisons, suivant les qualités commerciales de chacune de ces parties.
Avant d^entrer dans des détails' sur le classement et le triage des laines, nous allons donner un aperçu sommaire des noms soûs lesqn^ on distingue les différentes espèces sur le marché de Paris.
On partage d'abord les laines en plusieurs espèces,savoir : laines de toison^ ou laines enlevées au moyen de la tonte sur des moutons vivans ; laines de moutons fras^ ou celles qui ont été enlevées ententes saisons sur les moutons, avant de les livrer à la boucherie ; laines de peasucy ou dépouille de la peau des moutons qui ont été abattus, et qui dirfèrent des suivantes en ce qu'elles sont recueillies en suint ; Uùnés d'abatypelures, pelades^ ou laines enlevées sur les peaux des moutons livrés au boucher, au moyen de la chaux : elles n'ont plus ce moelleux et ce nerf que conservent les laines vivantes; latries mortes y morines^ celles abattues sur la peau d'animaux morts d'aocident ou attaqués de maladies.
Les laines sont en suint^ surges ou en gras^ quand elles n'ont pas été passées au lavage; lapées à dos ou surpied^ quand elles ont subi cette opération sur le dos des moutons; et lavées. Manches, ou en blanc, quand les toisons on les laines triées ont été soumises au lavaee. Les pelures assorties par qualités par les laveurs, et épurées par le lavage, sont connues sous le nom iS^écouailles,
En général les laines, quelleque soit leur origine on leur nature, sont assorties par qualités. Ces qualités portent, soit des noms, soit des numéros, dont l'ordre est déterminé suivant la finesse du brin ; ainsi, parmi les laines indigènes on distingue la prime, c'est-à-dire la lame la plus belle et la plus fine, qu'on récolte sur la toison de nos moutons indigènes; viennent ensuite les r», 2*, 3% 4* qualités.
qui décroissent ainsi successivement jusqu'aux laines les plus communes. Dans les laines fines on fait encore un plus grand nombre de qualités. Ainsi, on désigne sons le nom tVextraprime ou d'cxtra-Jine la laine superfine des races améliorées de moutons français ou étrangers; telles sont les laines du troupeau de Maz (Ain), ou des troupeaux qui en sont issus ; celles des moutons de la Saxe, de la Bohème , de la Silésie ou de la Moravie importés en France, ou croisés avec nos métis ou nos mérinos de pur saog. Après cette laine vient Imprime, qui est encore une laine de choix, récoltée sur quelques parties du corps des mérinos fins, ou sur nos métis, puis une série de qualités désignées sous le nom de 1'*, 3', S*, 4*, 5*, etc., qu'on abat sur des mérinos moins fins, sur des métis dont la toison n*a pas encore atteint un haut degré d'amélioration, etc.
S 1^.— Classement des moutons ou des toisons.
Pour être à même de classer des moutons ou leurs toisons, il faut d*abord connaître les principales espèces de laines que produit le sol français. Nous n'avons pas la prétention de classer toutes les laines françaises, travail immense et très-difficile, mais nous pensons que comme r* division elles peuvent être rangées sous les quatre catégories suivantes.
1** Les laines indigènes. Ces laines comptent un très -grand noniore de variétés que nous chercherons toutefois à réduire aux trois suivantes.
Les laines grossières provenant de moutons indigènes abâtardis, malheureusement très* répandus encore sur notre sol. Les toisons de ces animaux sont g[énéralement composées d'une laine grossière, inégale, sans ondulations, roide. jarreuse, ki plupart du temps brouillée, et qui n'est guère propre qu'à la grosse draperie, aux tapis et moquettes, à la grosse couverture, aux lisières des draps fins et communs, à la grosse bonneterie et passementerie, enfin aux matelas bons et ordinaires.
Les laines communes , moyennes et bonnes sont aussi très-nombreuses en France, et connues sous le nom de beauceronnes, picardes , Sologne, médoc, béarnaises, bayonnaises, etc.; ell es servent à La fabrication des draps pour l'hnbillement des troupes, des londrins pour les échelles du Levant, l'Asie et les Amériques , ainsi que pour les couvertures ordinaires et mi-fines , les molletons, les grosses flanelles, les serges, les cadis, les tricots , la bonneterie et la passementerie, etc. Ces laines sont généralement , ainsi que les précédentes , lavées sans triage et conservées en toisons.
Les laines mi-fines, fines et superfines ou refins indigènes, récoltées les T" dans les départemens de l'Hérault, del'Aveyron, del'Aude, des Pyrénées-Orientales, etc.^ et les autres dans le Gard , les Bouches-du -Rhône, le Var, Vaucluse, et dans les anci^nes provinces du Poitou, du BerrjTi de la Champagne et la Sologne, etc. Ces laines, suivant leur degré de finesse, peuvent souvent être classées avec celles des métis de mérinos et brebis communes des r*, y, 3* ou 4* générations; elles servent à la. fabrication des draps mi-fins et autres tissus, et' ne sont pasgriHUMlcment livrées au commence en suint, mais lavées.
2® Les laines des métis ou laines indigènes perfectionnées, qui diffèrent beaucoup entre elles suivant le degré de perfectionnement où le métis est arrivé, c'est-à-dire depuis le 1*' ci*oisement où une amélioration sensible se manifeste déjà, jusqu^au 30*, où les animaux, si Ton a observé avec ri^eur les principes raisonnes de la propagation avec des béliers superfins, sont parvenus à la fixité du type et à la constance du sang, et donnent des produits au moins aussi beaux que ceux des mérinos superfins. Nos métis, avec les races espagnoles, fournissent déjà aux 2* et %" croisemens des laines comparables aux plus belles ségoviennes, sorianes et eslramadures ; aux 3* ou 4*", des laines aussi belles que les léonaises, et aux 4*, 5* et 6", des produits presque aussi perfectionnés que les mérinos purs.
3* Les laines de mérinos de pur sang, qui sont celles qui réunissent les qualités les plus précieuses pour la fabrication des draps superfins el des étoffes les plus belles. Ces laines, ainsi que les précédentes, sont maintenant répandues avec assez d'abondance sur le sol de la France, mais toutefois avec les différences qu'apportent la race, la variété, la famille et le régime.
4° Les laines longues et lisses des moutons anglais des races de Leicester , Dishley, Lincoln , Teeswater , Romney-Marsh , importées récemment en France, ou celles de leurs métis, entre autres ceux obtenus depuis peu à Al fort par M. Tvart avec des brebis artésiennes et mérinos, et qui servent surtout à la fabrication des étoffes rases.
Les quatre catégories précédentes seront généralemeu t suffisantes,pour classerdes troupeaux, à réleveur ou propriétaire qui possède diverses races de moutons et qui vend sa laine en suint; mais quel que soit le degré d'amélioratiou d*un troupeau , il y a toujours des différences sensibles entre les toisons des animaux qui le composent, et si on veut séparer ces divers degrés de finesse , il faut procéder à une classification plus précise et plus détaillée.
Dans les trois classes de laipes indigènes on pourra aisément former des lots de tous les animaux qui se rapprochent le plus par la finesse de leurs toisons. Dans la catégorie des métis on peut subdiviser encore ces animaux suivant le point de perfection où ils sont arrivés , ou bien suivant la quantité de laine prime qu'ils peuvent donner. Ainsi à la 4* génération un mélis adulte issu de béliers superfins donne en moyenne, dans les établissemens bien dirigés, 25 p. «"/o de prime, 50 p. "/^ de l"«qualité, et 25 de T et 8'. Après 16 a 20 générations, et toujours avec des béliers superfins, un métis aonnera 20 p. "/o d'extra -prime, 50 de prime, 20 de T* et 10 de 2* qualité. Quand on ne veut pas multiplier les divisions, on peut simplement classer ces moutons en métis fins, 2*, 8* , 4* croisemens, et en métis surfins, 4*, 5*, 6* croisemens.
Quant aux mérinos proprement dits, on peut les classer : 1* en moutons de race superfine, tels que ceux du troupeau de Naz, ou des troupeaux de Beaulieu (Marne), de Pouy prenne), de Pontru (Aisne), etc., qui en sont
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la Saxe, dites électorales, importas en France, tels que le troupeau deVmotte(Côte d'Or),etc.; 2"* en mérinos purs ou moutons des plus beaux troupeaux de la France, mais qui n'ont pas encore atteint le degré de perfection des précédens, tels que ceux de M. de Polignac dans le Calvados, le troupeau de Rambouillet, etc.; 3"* en mérinos ordinaires issus direo tement de races espagnoles et fournissant des laines semblables à celles de ce pays. Parmi ceux-ci on pourrait distinguer les animaux qui descenaent des races léonaises, ségoviennes ou sorianes. qui sont les 3 types qui fournissent les laines les plus fines et qu'on a le plus fréquemment importées en France pour la propagation. La première surtout, qui est la plus perfectionnée , présente encore plusieurs variétés parmi lesquelles celles appelées Infantado, Guadaloupe, Paular, Negretti, Escurial, etc., sont les plus nobles et les plus belles, mais offrent des différences appréciables dans les caractères physiologiques^ ainsi que dans la nature des toisons.
Dans les bergeries les mieux tenues de k Saxe et de la Bohème, après que les animaux ont été classés suivant une des catégories précédentes, ou leurs subdivisions, on les sépare encore en brebis, moutons, béliers et agneaux, qu'on lave et qu'on tond séparément Non seulement la brebis remporte sur le mouton et celui-ci sur le bélier pour la finesse de la laine , mais on peut établir comme on fait constant que les plus vigoureux ou les plus jeunes le cèdent sous ce rapport au plus faibles et aux plus ftgés.
Les manufacturiers, indépendamment de la finesse, classent ordinairement les tois(MDS suivant l'emploi que Ton fait de la laine dans les arts. Dans oe système on peut comprendre dans une 1'* division toutes oelles dont la laine est Une, courte (2 à4po.) et ondée, qu'on nomme aussi laine de carde, et qui, par la facilité avec laquelle elle se feutre, est éminemment propre h la fabrication des étoffes drapées; telles sont celles de la plupart des mérinos ou de leurs métis et d'un grand nombre de moutons indigènes.— Dans la 2"" division on range les laines de peigne^ laines lisses, laines longues et brillantes, qui sont celles qu'on destine à la fabrication des étoffes rases, telles que burats , étamines, bouracans, camelots, popelines, bombasins, étoffes pour gilets, uanelles , passementerie, etc. Ces laines sont généralement à mèches longues (5 à 22 po.}, d*un aspect soyeux, brillantes, sans ondulations, susceptibles d'acquérir et de conserver par le peignage et la chaleur un parallélisme parfait entre les brins et ne se prêtant qu'avec difficulté au feutrage. Telles sçnt les laines fournies par nos moutons de la Picardie, de l'Artois, de la Flandre, du pays de Caux, de la Champagne, de la Boureogne, du SoissonnaiSi et par les moutons anglais récemment introduits, ou celles des moutons d'Oostfrise.Dans ces laines la finesse du brin a moins d'importance que la longueur.— On peut former une 3* division pour les laines qui réunissent la longueur à un certain degré de finesse, et qui sont destinées à la fabrication de ces tissus moelleux et solides connus sous le nom de
yxuuuc;, uc i-uuiru ^/iisue;, eic, qui eu ^uiiv iuucucua ci ouuuc» uuuiius sous le uow u»
issus, ou les moutons descendus des races de t mérinos. On distinguera enoore dans cett^
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diTîsion les lames propres à la fabricatîoD des châles, aa brocÂië, etc. , et à la bcmneterie d*£stame, oa objets de bonneterie qui sont le produit de laines long;ues et lisses préparées à la filature par le peignage.— Enfin on peut établir une 4* division pour des laines propres à la chapellerie et qui, comme celles de Brème ou bien celles récoltées sur les moutons provenus du croisement de nos races indigènes avec des béliers égyptiens ou abyssins, se feutrent avec autant a énergie que les laines ondées, lesquelles donnent un feutre ras, tandis que celles-là ont l'avantage de laisser ressortir 1 eitrémité des brins pour former le poil du feutre. Ces laines seraient aussi très-propres à la passementerie, à la confection des lisières des beaux draps noirs de Sedan , et à remplacer ce qu'on ap|>elle le poil de chèvre d'Angora dont on fabrique des étoffes légères , etc.
Après que les moutons auront été rangés suivant les catégories ou divisions que nous avons fait connaître précédemment , on procédera à la tonte; mais on peut très-bien attendre après cette opération pour classer les toisons. Quoi qu'il en soit, si Téleveur n'entreprend pas lui-même le lavage de ses laines en toison, il les exposera pendaut quelques jours à Tair sur une prairie bien propre et par un beau temps, ou dans des endroits suftisamment aères, pour les faire sécher; ensuite il les mettr aen paquets, puis en balles pour les ex|)édier ou les livrer aux marchands, bénéficxeurs , laveurs de laines, ou fabricans.
Pour mettre la laine en paquets on étend la toison sur une table, la face qui tenait au corps de l'animal en dessous, et on replie tous les bords sur le milieu de l'autre face. On fait du tout un paquet qu'on arrête en alongeant quelques parties de laine que l'on noue ensemble, ou qu'on lie avec des ficelles, de la paille ou de l'écorce de tilleul. Les toisons disposées de cette manière sont livrées, ou emballées, ou bien mises en tas jusqu'au temps de les vendre.
Dans les lavoirs à façon, chez les marcLands de laine qui s'occupent principalement de rassortiment et du lavage des lames fines, où Ton reçoit des laines de troupeaux divers qui diffèrent par leurs caractères el leurs propriétés, et où l'cm fait enfin un très-grand nombre de qualités diverses pour répondi*e à tous les besoins des arts et a toutes les demandes du commerce, on doit procéder à l'assortiment et au triage avec plus de soin que les propriétaires.
Les qualités les plus importantes pour les laines de premier choix, celles qui doivent servir de base à l'as-sorliment, sont la finesse, régalité du brin, le moelleux, l'élasticité, le nerf et la qualité feutrante, (lénéralement la finesse est la qualité qu'on recherche le plus dans la laine; mais réjgalité du brin a une telle importance pour les éloffes feutrées, qu a égalité de finesse , et même à finesse un peu mférieure, on donne la préférence à la laine dont le brin est égal dans toute sa longueur. Après ces qualités , c^est pour les uns le moelleux et pour d'autres le nerf ou la qualité feutrante qui donnent le plus de valeur à la laine, suivant l'emoioi auquel on la destine. Pour se guider dans l'assortiment des toisons I outre les caractères de la bonne et de
la mauvaise laine que nous avons fidt connaître, on peut avoir recours à quelques autres signes extérieurs, parmi lesquels nous citerons les suivans.
La structure de la toison. Cette structure est ordinairement caractéristique dans les bétes fines, et avec Texamen du brin elle fournit les notions les plus exactes sur les qualités de la laine. Suivant les éleveurs allemands , une belle toison est celle qui présente une grande homogénéité, et qui est uniforme depuis le chignon jusqu'au bout de la queue, celle où les brins sont fins, moelleux, finetiient ondulés, uniformément et régulièrement dévelop2)és, courant bien parallèlement entre eux , puis se réunissant vers leur extrémité au nombre de 2,000 à 3,000 pour former une mèche distincte, courte, ronde, obtuse au sommet et égale sur toute l'étendue de la toison.
Les ondulations du èrm. La laine est d'autant plus finement ondulée qu'elle est elle-même plus fine, et le nombre de ces ondulations peut même servir à déterminer le degré de sa finesse. Nous trouvons dans les auteurs allemands la table suivante des ondulations contenues dans une longueur d'un pouce pour des laines de la Saxe de diverses qualités:
Super-électa . . 30—86—40 ondulations.
Electa 1" choix 28 à 34 ~
— r choix 25 à 27 — Prime 1" choix 22 à 24 —
— 2* choix 19 à 21 —
Seconde 16àl8 ^
Troisième .... 12 à 15 — Quatrième . . . 10àl2 ~
Il y a toutefois des laines d'une grande finesse qui restent lisses et ne forment pas d'ondulations.
Le tassé €le la toison.Jjes mérinos allemands ont la laine moins tassée que les mérinos français; cependant le tasse est un caractère qui mdique généralement que l'animal est d'une race fine et qu'il était dans une bonne condition au moment où il a été dépouillé. Une toison peu fournie el peu tassée indique qu'une laine est/;ommune, ou que l'animal sur lequel on Ta enlevée était malade ou succombait sous les coups de la vieillesse.
La couleur de la laine. La laine ^asse varie dans sa couleur suivant celle du suint, qiii est tantôt blanc, tantôt jaune paille, tantôt jaune foncé et même brun et rouge ; néanmoins les éleveurs allemands donnent la préférence aux laines fines dont le suint est de couleur claire et de nature huileuse, parce que non seulement elle se blanchit mieux, mais, suivant eux encore, parce qu'elle prend mieux les couleurs, surtout les plus claires, et qu'elle a plus d'éclat. Bien entendu qu'il ne s'agit ici que des laines fraîchement tondues , puisque, après un certain temps, le suint prend par l'exposition à l'air une couleur jauuâtre ou brune , plus ou moins foncée. Quant aux laines lavées, la blancheur et l'éclat sont avec la finesse les propriétés les plus recherchées.
Dans le classement on ne doit assortir que des toisons où se trouve de la laine d'ime égale finesse, et la laine fine ne peut guère être associée qu'avec la laine fine. On réussira d'autant mieux dans le classement qu'on assortira des laines d'animaux d'une même va-*
so
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riélé, d'une même race, d'une même famille ou d'un même troupeau. On conçoit que l'on ne devrait pas classer ensemble des laines courtes et longues, des laines ondées et des laines lisses , des laines moelleuses et souples avec celles qui sont sèches et cassantes, une laine plate avec une laine ronde; qu'il faut, autant que possible, que les laines qu on assortit se rapprochent sous le rapport de la nuance, de la couleur, etc., etc. Cependant on fait parfois, pour les besoins des arts, des mélanges où l'on cherche, en réunissant des toisons de qualités diverses , k obtenir une laine de qualité movenne , plus propre et mieux adaptée à la fabrication des tissus qu'on désire obtenir.
S n.— THa|;e'de8 laines.
Excepté dans les races de mérinos trèsperfectionnées, telles que les races de la Saxe, dites électorales, celle de Naz , etc., où la majeure partie de la toison est d'une finesse presque egale,même celles des pattes, une toison, la plupart du temps, renrerme diverses qualités de laines qu'il s'agit de séparer. C'est le travail nécessaire pour cette séparation auquel on a donné le nom de triche. Cette opération est assez délicate et exige infiniment d'aptitude et d'exercice pour juger et mettre à part dans une toison les diverses qualités
Qu'elle peut renfermer. Un triage rigoureux onne cependant de la valeur aux laines; le défaut de triage ou un triage négligé est au contraire une cause de discrédit.
Pour procéder régulièrement au triage, on commence par jeter sur le plancher d'une pièce propre et bien éclairée toutes les toisons assorties d'une même division; on les délie, si elles sont en paquets, puis on les déroule et les étend sur une table. Toutes les loquettes ou mèches et portions détachées sont mises à part. Si les toisons sont trop serrées ou tassées, on les ouvre avec un instrument de fer appelé fourchette^ à pointes courtes, écartées et recourbées, en évitant toutefois de briser la laine. Cela fait, on épluche ou nettoie la toison, c'est-à-dire qu'on enlève toutes les portions où la laine a subi quelque altération grave, ainsi que les crottins ou bien les corps étrangers d'un certain volume qui s'y rencontrent quelquefois. Tous ces rebuts» qui contiennent de la laine, sont recueillis pour être lavés à part ou avec les dessous de claies ou ordures qui passent à travers les claies au battage. Après cela on sépare encore de la toison toutes les portions colorées, puis celles souillées par l'urine ou les excrémens et oui sont connues sous le nom àt jaunes. Enfin , ce travail terminé, on déchire la toison pour séparer les diverses qualités qu'elle présente, et qui sont jetées, chacune a part, dans des bottes, des cases ou bien des compartimens formés par des claies, en ayant le plus grand soin de ne pas mêler les qualités.
Voici maintenant les principes quipeuvent servir de guide dans le triage des toisons de toute nature.
Dans les toisons très -communes on ne distingue guère que trois qualités, la mère-laine, sur le cou et le dos; la seconde laine sur les
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côtés du corps et sur les cuisses, et la tierce^ sur la gorge, le ventre, la queue et les jambes.
Ce triage ne suffit pas, dès qu'il s'agit de moutons à laine fine, et depuis long-temps les Espagnols en avaient adopté un autre d'autant plus commode que leurs troupeaux étant fort nombreux et tous les animaux qui composent chacun d'eux étant à peu de chose près uniformes sous le rapport des toisons, la laine enlevée sur telle ou telle partie se trouve par cela seul classée commercialement. Les Espagnols appellent :
V Rafinos ou 1'" classe, la laine qui se trouve sur le dos, l'épaule, les flancs et les côtés du cou ;
T Finos ou 2* classe, la laine du chiguon et de larête supérieure du con, celle qui se trouve au bas des hanches et de la partie du genou de devant au commencement de Tépaule, et celle du ventre et de la gorge;
3<* Terceros ou 3' classe, la laine du iarret de derrière à la hanche, du çenou de devaat jusqu'au pied et de la partie inférieure de la
gorge;
4* Ci^da ou 4* sorte, la laine des extrémités ou les portions prises des fesses aux extrémités de derrière, entre les cuisses, etc.
A l'imitation des Espagnols, les Saxons ont classé les diverses qualités de leursbelles toisons en quatre classes principales, savoir:
1*" Vélecta, qu'on trouve sur le dos, les flancs, les hanches, l'épaule de devant et les côtés du cou ;
2* La prime, qu'on recueille sur les cuisses de devant, le ventre, l'arête supérieure du cou, la tète et la gorge;
3* La seconde^ celle qu'on rencontre aux cuisses de derrière et aux jambes de devant, du genou à l'épaule, à la partie inférieure de la gorge, le chignon et la queue ;
4** La troisième, celle qu'on trouve sur les jambes de derrière, entre les cuisses, au scrotum et aux parties de la génération.
Les établissemens de lavage en Allemagne forment un bien plus grand nombre de qualités, et la plupart du temps subdivisent les précédentes en 1" et 2* choix ; ainsi dans le 1*% ils ont de la laine super-électa et électa; dans le 2^ de la prime de !•' et 2* choix, et ainsi de suite.
On a reproché depuis quelque temps en France aux laveurs et négocians en laine, le nombre de qualités diverses qui ont été introduites dans le commerce et qui tendent à apporter de la confusion ou à favoriser la fraude, et on a pensé qu'à l'imitation des Espagnols, trois Qualités, indépendamment des rebuts ou caj^das, seraient suffisantes pour tous les besoins des arts. Nous laissons aux gens de l'art à décider cette question, et nous préférons donner quelques détails sur la répartition des diverses qualités sur le corps des moulons perfectionnés.
THA.ER,dans ses Annales de Mœglin, nous a fait connaître les résultats d'observations très-précises qu'il a faites sur des races de mérinos pour distinguer les diverses qualités de laine que présente la toison des moutons de cette race. « La partie du corps, dit-il, ou la laine croit le plus régulièrement» est a 1
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ou à 2 ponces de rpmopUte, dans la directîoo du garrot à rombilic. Dans la plupart des individus et dans les races pures sans exception, la laioe est dans cet endroit à la fois la meilleure et la plus fine de toute la toison. A environ 3 ponces plus en arrière , on trouve sur le dos b la -qualité moyenne de la laine. Sur la croupe c et dans les parties voisines, la finesse est un peu plas marquée, mais la laine est plus courte, moins tassée et moins nette. En général, elle parait en ces endroits avoir moins de nerf et une teinte matte et blafarde. Vers la naissance de la queues/ en descendant, la laine se montre un peu plus longue, elle est plus frisée et s'échappe en pointe. La finesse est encore moindre. A environ un pouoe au-dessous de la naissance de la gueue e commence une ligne qui forme la limite naturelle entre la laine de la toison supérieure et la laine toujours décroissante de 1.1 cuisse. Au jarret/ se trouve en majeure partie la laine la plus commune de toute la toison. A l'épaule g^ de même que près du genou, la laine gagne en finesse et est trèsfrisée. Celle du ventre A est rarement bonne, elle est trop mince et sujette à se tordre; malgré sa finesse, qui égale celle des meilleures qualités, elle est de peu de valeur. La laine du garrot i se fait remarquer par sa disposition à se cordonner; moins elle est tassée, plus elle est disposée à se tordre, et quand elle est dure, ses extrémités sont pres-
3ue toujours défectueuses. Des deux côtés u couir la laine est d'une belle venue, elle cède peu à celle des meilleures parties; elle est en général plus longue que ces dernières. Dans les toisons un peu drues elle a un lustre qui lui est propre* La qualité de la laine des parties supérieures de l'arête du cou / va toujours en décroissant. Dans plusieurs individus, la laine de la nuaue /n décroît sensiblement en proportion ae celle des autres
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parties du cou. Elle é^ale ordinairement celle de la partie supérieure de l'arête du cou ; toutefois, dans les toisons très-serrées, elle se rapproche davantage de la laine des parties latérales de celui-ci. «Ces différences entre la qualité de la laine sur différentes parties du corps, ainsi que les limites où elles sont circonscrites, sont variables avec les races, les familles et même d'individu à individu, et il est des ti*oupeaux, tels que ceux dits de race électorale et le troupeau de Naz, etc., où la laine est presque uniformément belle sur toutes les parties du corps.
Nous avons fait connaître plus haut les divisions par qualités qui sont adoptées en France pour les lames indigènes et les laines fines, nous ajouterons seulement ici que les pelures en général sont partagées en 4 classes : commune, hautfin^ bas fin, et métisovL mérinos, suivant leur finesse, et que les laines fines de ce genre lavées, c'est-à-dire les ëcouailles, sont classées par qualités d'après la méthode employée pour les laines de toison. Il en est de même des/au- /zex, des crottins^ des pailleuxy etc., qui, triés et lavés, se divisent en 3 ou 8 qualités.
■ Des moyens pour mesurer la finesse des faines.
D'après les détails dans lesquels nous venons d'entrer, on conçoit sans peine que le classement et le triage des laines se font généralement d'après Pensemble de leurs qualités ou suivant les besoins , mais que la plupart du temps c'est la finesse du brin qui sert à fixer le mérite respectif et la valeur des laines. Quelque exerce que soit l'œil ou la main du propriétaire ou du mai*chand de laine, il est difficile déjuger de la finesse de ces filamens, surtout aujourd'hui que les laines ont acquis une grande ténuité, sans faire usage d'un instrument qui grossisse le brin et serve en même temps à en mesurer le diamètre. Un assez grand nombre d'instrumens de ce genre ont été inventés et désigjnés sous les noms de mensurateurs des laines y de micromètres et à'ériomètres; les
Elus connus sont ceux de Dollond , de Lereours, de Voigtlander, de Schirmer, etc.
Tous exigent beaucoup d'habitude pour être employés convenablement, et il est trèsdifncile dans leur usage d'éviter de graves erreurs. Un autre instrument de ce genre , dû à M. Kœhler , et dans lequel on mesure
Car un procédé mécanique l'épaisseur de 100 rins à la fois, n'est pas susceptible de donner une grande exactitude. Enfin Tériomètre de Skiaaan, qui mesure la finesse de la laine en cent millièmes parties d'un pouce, parait donner avec promptitude des appréciations exactes; mais son mécanisme est compliqué^ et il a en outre le défaut , ainsi que les autres instrumens de ce eenre mentionnés précédemment, d'être d un prix élevé et peu à la portée des cultivateurs.
Nous avons pensé qu'avec un microscope composé, disposé d'une certaine façon, on parviendrait a mesurer la finesse dés laines
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avec un degré d'exactitude bien suffisant pour tous les essais d'améliorations auxquels un propriétaire voudrait se livrer, ou pour juger de la valeur respective des diverses espèces de laines, et M. Charles Chevalier (1), jeune onticien très-instruit , à qui nous avons demanaé quelques renseignemens à cet égard , nous a indiqué plusieurs moyens de se servir de cet instrument qui remplissent parfaitement le but proposé.
Le premier nécessite remploi d'un microscope horizontal et d'une chambre claire : il est très-exact; mais, comme il est compliqué et qu'il demande du soin et quelques calculs, u ne nous a pas paru d'un usage assez simple pour être décrit ici. Quant à un autre moyen qui peut être mis eu usage même avec les microscopes les plus communs,nous allons en donner la description. ABC D (y^.lOO)est
Fig. 100.
le corps ou tube d'un microscope compose , garni deses verres; C D lalentilleou 1 objectif, et E,F les verres composant Toculaire double du microscope. H est une vis très-fine dont on connaît exactement l'écartement du pas, et dont Textrémité de la tige P est terminée en pointe très-déliée. I tête de la vis ou cadran divisé en parties égales, par exemple en 100 parties, P pointe très-déliée de la vis, placée aufover de Tocul ai re E, auquel on applique l'œil.' L'objet L placé devant l'objectif CD, dans le cas actuel, est un brin de laine dont on nevoit que la coupe transversale; G est l'image de cet objet grossi et tel qu'il est vu dans Toculairc
On voit que tout ici est disposé comme dans an microscope composé ordinaire, à l'exception de la vis H placée sur le côté du tube de Toculaire et pénétrant dans son intérieur.
Maintenant, rien n'est plus facile que de
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mesurer un brin de laine soumis au microsco pe ; en effet, si l'on met en contact la pointe P de la vis H avec le bord de l'imajge G produite
f)ar l'objectif C D dans Tintérieur de rocuaire double Ë, F, puis qu'on tourne la vis de manière à ce que son extrémité pointue P traverse entièrement cette image en tenant compte du nombre de tours et de fractions de tours qu'on aura fait faire à la vis pour lui faire parcourir le diamètre de Timage, comme on connaît avec exactitude Técartement da filet de cette vis ou la hauteur de son pas, il est évident qu'il sera très-facile de déterminer la grosseur de l'objet ; car si le pas de la vis est de 1/4 de millimètre et sa tête divisée en 100 parties , il est clair qu'à chaque révolution entière on comptera 1/4 de millimètre, et à chaque division au cadran 1/400 de millimètre, ce qui donne un moyen très-facile et très - exact de connaître le diamètre ou la finesse des laines. Ainsi une laine, pour laquelle il aura fallu tourner la vis de 8 divisions, aura pour épaisseur 8/100 de 1/4 de millimètre ou 2/100 de millimètre, c'est la finesse des mérinos ordinaires; et une autre où il aura fallu la tourner de 1/5 de tour aura pour diamètre 20/400 ou 5/tOO de millimètre, épaisseur d'une laine ordinaire.
Un autre procédé » encore plus commode, consiste à placer seulement dans l'oculaire £, F, sur le diaphragme R, un verre divisé en parties égales. Ces divisions devront correspondre au grossissement du microscope, c'est-à-dire que si, par exemple , cet instrument grossit 100 fois en diamètre, chaque division, pour représenter 1/10 de millimètre placé devant robjectif , devra avoir sur le verre placé dans l'oculaire un écartemeot d'un centimètre; mais, comme ce lar^e espace peut être facilement partagé en dix parties , il en résultera des subdivisions représentant chacune des centièmes de miliim^ tre. Maintenant, si à la place de la division en dixièmes de millimètre que nous supposons placée en L sous la lentille, on met un fil de laine, il sera facile de juger de son diamètre en le comparant aux espaces tracés sur le verre du diaphragme de l'oculaire, de manière à avoir des mesures exactes à 1/^ et même à 1/100 de millimètre près. On conçoit qu'il serait possible, par ce moyen, d'avoir des mesures encore beaucoup plus petites en augmentant le grossissement de l'instrumeot, et en employant des divisions encore plu* fines.
S«GT. IIL — Lavage des laines.
Nous avons dit que le but du lavage àtB laines était de les débarrasser d'une espèce de graisse qui les enduit , à laquelle on a donné le nom de suint^ et qui les empêche de recevoir les couleurs qu'on veut leur applj"
Suer. U importe,avant de décrire les procédés e lavage, de connaître la nature et les pr^ priétés de cette graisse , afin de mieux app>^ cier les procédés employés pour en débarrasser la laine.
(1) Ingénieur opticien au Palais-Royal ^ n* 163.
DU SUINT DES LAINES
S 1**. — Du suint.
Le snint est une sabstance grasse, onctueuse et odorante, dont la source ne parait pas encore avoir été dëterniinée d*une manière précise parles physiologistes. Cette substaucea été analysée par Vauqubun qui l'a trouvée composée: 1* d*un savon à base de potasse qui en constitue la plus grande partie; !r d^une petite quantité de carbonate de potasse; 3* d'une ouantité notable d^acétate de potasse; 4* de chaux dans un état de combinaison Inconnu ; 5* d*une trace de chlorure de potassium ( muriate de potasse); 6° eufln « d'une matière odorante d'origine animale.
Tontes ces matières, selon ce chimiste, sont essentielles à la nature du suint, et ne s*y trouvent pas par accideut, puisqu'il les a ooostauiment rencontrées dans un grand nombre de laines d'Espagne et de France; mais il y a aussi trouvé d'autres matièresinsolubles, telles que du sous-carbonate dechaux, du sable, de Vargile, des ordures de toute espèce qui y sont évidemment accidentelles.
Le suint étant, comme on vient de le voir, un véritable savon à base de potasse , il semble qu'il n'y a rien de mieux à faire pour dessuinter les laines que de les laver dans l'eau courante ; mais^ ajoute VAUQUCUif , il y a dans les laines une matière grasse qui n'est pas en combinaison avec l'alcali, et qui, restant attachée à la laine, lui conserve quelque chose de poisseux, malgré les lavages à l'eau les mieux soignés.
Cette matière grasse, qui peut en grande partie être enlevée par des lotions savonneuses ou alcalines, n'a pas été examinée par ce chimiste; mais M. Chkvrbul, dans un travail subséquent, est parvenu, en soumettant, dans un digesteurdistillatoire,dela laine d'a- Çneau mérinos dessuintée à l'eau pure, à l'action de Falcool et de l'éther, à en débarrasser complètement cette laine. Il a ainsi séparé 17 p. o/o en poids delà laine dessuintée d une matière grasse qui, elle-même, a été réduite en 2 autres substances grasses dont l'une ressemble, à la température ordinaire, à la cire par sa consistance, et l'autre est filante comme de la térébenthine.
D'après ces travaux, le but du lavaffe à froid parait donc élre de débarrasser la laine de son suintetde l'excès de la matière grasse qui la rend poisseuse ei moins propre aux usages auxquels on la destine. Les agronomes allemands, qui ont fait une étude toute particulière de l'éducation des moutons et de la laine,ont depuis long-temps distingué le suint de la matière grasse qui nous occupe. « Le suint, dit M. 6. PaTai, se compose de 2 substances bien distinctes, le suint proprement dit ( die schweiss), et la matière grasse ( iiie fette ). Le f est une sécrétion de la peau de l'animal dont on peut,dans la plupart des cas, débarrasser la laine par un lavage à froid; la 2*, au contraire, est une excrétion du brin lui-même, et ne peut être enlevée que par l'eau chaude mêlée à du savon , à de l'unne putréfiée ou de l'eau de suint Le 1'' est une substance inorganique attachée à la laine, l'autre en est une partie organique. La matière grasse se montre sous plusieiurs cou*
leurs, telles que le blanc, le jaune paille, le jaune foncé, parfois le brun et le ronge. Toutes ces nuances disparaissent en grande partie par le lavage, et la laine parait uniformément blanche après cette opéralion. On la rencontre encore sous plusieurs états ; tantôt elle est molle, gluante, poisseuse ; tantôt elle ressemble à du beurre et à de l'huile, tantôt enfin elle a un aspect qui la rapproche de l'un ou de l'autre de ces 2 états. A l'état poisseux^ elle a le désavantage de ne pas pouvoir être enlevée par le lavage à Teau froide, qu'elle rend très-difficile en retenant avec force les impuretés. Il est même rare qu'avec une graisse poisseuse on trouve dans la laine une grande finesse, de la douceur, de la légèreté et du moelleux. Avec la consistance d'une huile, au contraire, la matière grasse a l'avantage de ne pas retenir les impuretés au lavage, d'être en grande partie enlevée par Feau froide, et d'annoncer et d*accoaipagner souvent daus la laine la finesse, la douceur, le moelleux et Télaslicité. v
« La matière grasse, sur un même animal» est surtout abondante dans les endroits où croit la plus t^elle laine, tels que les côtés, le cou et le dos, tandis que dans les autres parties du corps, comme l'intérieur des cuisses, les pieds, le jarret et la nuque, où Ton ne récolte qu*une laine de moindre valeur, elle est peu abondante. Cette graisse parait être propre à la race des mérinos, car la laine des moutons communs en est exempte. Sa quantité parait augmenter ou diminuer suivant Tétat de santé de l'animal. La laine des métis ne l'acquiert que par suite du croisement des brebis indigènes avec les mérinos. Quant à sa couleur, elle parait être, suivant les apparences, le résultat du régime
Su'on fait suivre à ces animaux, puisque en spagne, chez les moutons transhumans ou voyageurs, de race léonaise, elle est généralement blanche, ce qui n'a pas lieu chez les moulons sédentaires ou estantes ûa la même famille. » —On remarque aussi que les moutons de la Crau et de la Camargue, qui voyagent tous lesans des plaines d'Arles aux montagnes du Dauphiné, présenlent également un suint blanc.
S ll.~ Opérations qui précèdent le lavage.
Les laines ayant été triées avec soin, il ne reste qu'à les éplucher et à les battre avant de procéder au lavage.
Pour éplucher les laines, on jette sur le plancher d[un atelier bien propre, une des qualités qui ont été formées au triage, puis on en prend une certaine quantité ou poignée, qu'on pose sur une claie en bois élevée sur deux tréteaux; on l'étend, on l'ouvre et éparpille au moyen de la fourchette de fer, puis on enlève à la main les mèches vrillées ou feutrées, les pailles, le crottin et toutes les grosses impuretés.
Cela fait, on procède au battage^ qui a pour but de faire sortir la poussière et de séparer toutes les petites ordures que la main n\i pas détachées. Ce battage s'opère sur la claie au moven de 2 baguettes lisses de bois, dont on frappe alternativement la laine avec les 2 mainS; en ayant soin, pour dégager Iqs
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bavettes de la laine, non pas de les relever perpendiculairement, ce oui enlèverait en même temps des flocons ae celle-ci et les projetterait au loin, mais de retirer les bras en arrière pour dégager du tas de laine la baguette avant de la relever.
On pourrait se servir pour ce battage des machines appelées loups dont on fait usage dans les fabriques de draperies; la laine en serait mieux ouverte et plus pure.
Quel que soit le mode de lavage qu*on adopte pour les laines, il faut, autant que possible, faire choix d^une eau pure, claire et courante. Une eau dormante qui est propre peut aussi très-bien servir à cet usage.
Les eaux qui cuisent bien les légumes, qui dissolvent facilement le savon, doivent obtenir la préférence. On doit éviter l'emploi des eaux dures, crues, calcaires, séléniteuses, non seulement parce que les sels calcaires qu'elles contiennent décomposent le suint, qui est un savon animal, mais parce que les nouveaux sels insolubles qui résultent de cette décomposition se précipitent et se fixent sur la laine, l'incrustent, altèrent son éclat, la rendent, quoique fine et douce, rude au toucher ou cassante, et nuisent sensiblement à ses bonnes qualités.
On remédie en partie à la dureté et à la crudité des eaux en les exposant pendant Sou 10 jours à l'avance au soleil et à Pair, en yjettant de l'urine humaine putréfiée ou bien des cendres de bois. Dans les eaux séléniteuses, c'est-à-dire qui contiennent du plâtre on gypse en dissolution, une très-petite Îiuantitede carbonate de soude suffit pour aire disparaître leur dureté. De même, en ajoutant un peu d'ammoniaque à celles qui sont crayeuses, on parvient à les rendre douces.
% III.— Des divers modes de lavage des laines.
Il y a deux modes distincts de lavages, celui qui se fait à l'eau froide et celui qu'on exécute à l'eau chaude.
1** Lavages à froid.
Le lavage à froid peut se faire sur le dos des montons, c'est ce qu'on nomme lavage h dos ou sur pied, ou bien avoir lieu après que leurs toisons ont été enlevées, classées, triées, épluchées et battues. Ce lavage, ainsi que nous l'avons dit en parlant du suint, est souvent suffisant pour les laines communes qu'il purifie complètement quand il est exécuté avec soin; mais, pour les laines fines de mérinos, il n'enlève la plupart du temps que le suint proprement dit, et laisse, au moins en très-grande partie, la matière grasse dont il faut ensuite se débarrasser en fabrique par l 'opération que nous avons nommée dégraissage.
A* Lavage à dos.
Nous ne discuterons pas ici les avantages ou les inconvéniens du lavage à dos, dont nous traitons autre part dans cet ouvrage, nous voulons faire connaître seulement les méthodes qui devraient être employées quand on adopte ce mode cle lavage.
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Pour opérer le lav\jge »i dos^ on lait entrer chaque mouton, dit Daubbhtoh, dans nue eau courante jusqu'à ce qu'il en ait aunoios à mi-corps; le berger est aussi dans Teai jusqu'aux genoux; il passe la main surliiiioe et la presse à différentes fois pour Ubiea nettoyer. Dans les cantons où Ton n'a pas d'eau courante, ou quand on ne possède qu'un petit nombre de bêtes, on peut les laver dans des baquets ou auges dans lesquelles ils plongent, ou en versant l'eao avec un pot sur la laine des moutons en même temps qu'on la presse avec la main.
Dans tous les lieux où l'on a dans le voisinage soit une mare, un étang ou une rivière, on doit préférer d'y plonger presqu'en entier les animaux, en lesy frottant et nettoyant avec soin. Quand on est à portée d'une chute ou d'un moulin à eau, on peut placer successivement les moutons sous la vanne de décharge; la rapidité du courant suffit seole pour nettoyer leurs toisons.
Pour exécuter en Ecosse le lavage à dos {f§ 101),on faitchoixd'un ruisseau assez profond Fig. 101.
f>our qn UD hommeait de l'eau environ jusqu'à a moitié des cuisses. Trois laveurs au moins et cinq au plus sont placés à peu de distance les uns des autres dans l'eau, le l^' à la partie inférieure du courant ou aval, et le dernier à la partie supérieure ou amont. Ainsi disposés, on passe un mouton au 1*' laveur qui de la main gauche le saisit par la cuisse gauche, le retourne aussitôt, la main droite le tenant par la nuque. Alors ce laveur agite à plusieurs reprises l'animal dans l'eau, en le tournant, tantôt d'un côté, tantôt de l'autre, et en lui imprimant en même temps et successivement un mouvement doux en avant et en arrière. Pendant ce mouvement composé, la laine battue par l'eau s'ouvre, se nettoie et se rabat, tantôt d'un côté, tantôt de l'autre. Après un certain temps ce laveur passe l'animal au 2* laveur qui est au-dessus de lui et celui-ci, après avoir répété la même opération, le transmet au 3*, et ainsi de suite jusqu'au dernier qu i, après avoir examiné la peau et l'état de propreté de la laine, s'il les juge suffisamment nets, plonge le mouton dans l'eau jusque par-dessus la tête, le retourne et l'aide à gagner le rivage.
OIAP. 5*.
LAVAGE A FROID DES LAINES
Afin de prévenir les graves indispositions qui résultent pour les laveurs de VimmersioD prolongée des jambes dans Teau froide, ainsi que la négligence qu'on apporte souvent dans l'opération du lavage, M. Yovng a proposé de former, au moyen d'un petit barrage, soit dans une eau courante, soit dans un étang, un bassin dans leauel les moutons pourraient . par des plans inclinés ou surfaces en pente, descendre par une extrémité et remonter par l'autre; au milieu, la profondeur serait assez grande pour qu'ils fussent obligés de nager. Le fona de cenassin serait pavé, et6à7 pieds seraient une largeur suffisante. A rendroit où les moutons commenceraient a perdre pied, on placerait plusieurs tonneaux ouverts à peu près comme les tonneaux de blanchisseuses, dans lesquels les laveurs, placés à sec, pourraient saisir, au passaee, les moulons de la main gauche, puis delà droite, ouvrir et presser la toison mèche par mèche sansla brouiller, et enleverainsi et exprimer la plus g[rande partie desimpurelésetdesordures qui abancfonneraient la laine avec le suint.
Les lavages dont nous avons parlé ci-dessus ont besoin d'être répétés plusieurs fois si l'on veut que la laine soil bien nette et de bon débit Ils enlèvent à la laine environ 20 à 30 p. 100 de son poids, et la plupart du temps ils sont suffisaus pour les moutons communs ; mais les mérinos ont des toisons si tassées, au'il est nécessaire de procéder pour eux au lavage d'une manière différente. A cet égard le mode employé en Saxe et en Silésie nous semble le plus convenable.
Pour opérer le lavage saxon y on fait choix d'un endroit peu protond dans un fleuve ou un ruisseau dont le fond est garni de sable ou de cailloux, et où le courant a une certaine force. La profoinlcur doit être assez considérable pour aue Tunimal ne puisse toucher le fond et se blesser. Un barrage en planches soulennes par des pieux ou toute autre disposition est nécessaire pour qu'il n'arrive pas d'accident aux moutons. Tout étant 1 disposé et le temps favorable, la veille du soir où doit avoir lieu le lavage, on fait plonger |
Fig.
3 ou 3 fois, selon le besoin, tous les mérinos dans l'eau jusqu'à ce que leur toison soit bien imbibée, opération qu'on nomme trempage ^ puis on les reconduite la bergerie aussi rapidement que possible, afin d'un côté qu ils n'aient pas le temps de sécher, et de l'autre pour que la laine et l'humidité qu'elle contient reprennent promptement la température du corps, circonstance qu'on favorise en fermant dans l'étable toutes les issues
3ui pourraient donner lieu à des courans 'air et au refroidissement des moutons.
Le jour suivant, on transporte également avec rapidité le troupeau au bord du ruis^ seau pour procéder au lavage en l'exposant le moins long-temps possible à l'air, pour
aue les toisons ne sècnent pas, car, dans ce ernier cas, les impuretés qui sont retenues par la matière grasse de la laine ne se détachent plus au lavage à froid, et ont même beaucoup de peine à être enlevées par le dégraissage eu fabrique.
La température, l'état de l'atmosphère, la race aes animaux , servent à déterminer le nombre de fois q^u'il faut faire passer les moutons dans le bain, à quelques momens dliitervallc, pour les nettoyer complètement. Les mérinos superlins sont plus difficiles à laver que les métis ou les moutons communs. Trois à quatre fois suffisent souvent pour certains troupeaux, tandis que d'autres ont besoin d'être soumis six à neuf fois à cette opération. Dans tous les cas, on parviendra plus promptement au but si plusieurs laveurs se passent de main en main les moutons dans le bain, ouvrent, nettoient et lavent convenablement la toison, aident les animaux à sortir du bain, et les empêchent de fléchir sous le poids de l'eau qui surcharge leur toison, de tomber et de se salir.
On a cherché à améliorer cette méthode, et on y est parvenu de la manière suivante .
Dans un bassin ou lavoir de forme oblongue, placé près d'un cours d'eau, construit en planches ou en maçonnerie (y?^. 102), où Ion
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pent facilement ndmettre et vider l'eau, et de plus qui est d'une grandeur proportionnée au nombre des moulons qu'on veut laver, on pratique à chacune des extrémités une vanne disposée de telle manière que le bassin ne contienne que 3 à 3 pi. d'eau. Aux deux bouts, la profondrur doii alltr en dimi-
nuant insensiblement pour que les moutons puissent descendre et remonter facilement. Suivant M. Pbtbi, dans un bassin de ce genre de 12 pi. de large, 60 de long, avec un nombre suffisantde travailleurs et une abondance convenable d'eau, on peut laver par jour de 900 à 1000 moutons.
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Le trempage a lieu comme précédemment en faisant traverser le bassin à la nage par les moutons, sans laisser écouler d*eau, mais en renouvelant seulement celle qu'ils enlèvent avec leur toison. Pendant ce passage une partie du suint se dissout et forme, avec Teau du bain tiédie par le soleil, une sorte de dissolution savonneuse qui contribue au nettoyage de la laine dans les immersions suîvantes.Cette première opération sert, comme on voit, à humecter el à pénétrer la laine, ainsi que les malpropretés qu'elle contient.
Dès que le dernier mouton sort du bain, on reprend le premier qui avait passé , puis dans le même ordre tous ceux qui l'ont suivi, et on leur fait traverser le bassin une a* fois. L'eau du bain a dans ce moment acquis toute sa propriété dissolvante et détache la plus grande partie des impuretés des toisons. A cette 2* opération succède une 3' immersion après laquelle^ malgré les malpropr(;tés qui flottent dans le bain , la laine est as'îez blanche et nette. Quand elle est terminée, les moutons sont reconduits promptement à la bergerie^ où on les maintient chaudement sur une htière de paille Tralche et épaisse.
Après le bain on ouvre la vanne d'aval ou de chasse , on vide le bassin qu'on remplit ensuite d'eau nouvelle et pure, qui se renouvelle sans cesse par la vanne d'amont qu'on laisse entr'ouvertc à cet effet.
Le lendemain matin dès l'aube du jour on procède au lavage. Des laveurs disposés sur 2 rangs et avec de l'eau jusqu'à la ceinture, se passent les moutons de main en main en sens inverse du courant, chacun pressant la laine et en exprimant le liquide trouble
Qu'elle contient, et ainsi de suite jusqu'au ernier placé près de la vanne où l'eau affluente est la plus propre et la plus pure. Si les localités permettent de déverser Veau dans le bassin par un certain nombre de filets tombant de quelque hauteur, on place au-dessous de ces petites chutes les moutons au moment de les faire sortir du bassin, pour achever de donner à leur toison une DJancheur et une pureté parfaites, sans qu'il soit besoin, comme dans le procédé précédemment décrit, de faire passer les animaux un grand nombre de fois dans le bain de lavage.
Le trempage parait être aux auteurs allemands une opération si nécessaire pour un bon lavage,qu'ils conseillent, faute de bassins ou lavoirs, de l'exécuter dans des fosses creusées en terre, garnies de planches et remplies d'eau, dans des cuves, des auges, ou tout autre grand vase quelconque; quant au lavage définitif, il faut, autant que pos* sibie, le donner à l'eau courante ou au moins dans une eau dormante très-propre.
Le lavage saxon enlève une plus ou moins grande quantité de suint et de matière grasse, selon qu'il est plus ou moins bien fait. Les laines superfines de la Saxe, traitées ainsi, ont un rendement de 38 p. 0/0, parce que les toisons sont ordinairement très-propres et légères. Elles subissent encore un déchet de 80 p. 0/0 lors du triage et dégraissage à chaud.
£a France, où les laines fines se vendent
UV. ÎV.
la plupart du temps en suint, on fait peu d'usage du lavage à dos; en outre, la toison des mérinos français étant plus tassée ane celle des mérinos saxons, la lainese lav<' plus difficilement, les moutons sont plus longtemps à sécher, ce qui est préjudiciabic à leur santé.
'B. Lavage à froid des laines en toison.
Pour procéder à ce lavage à froid, on jette la laine dans des cuves d'eau à la température de l'atmosphère, et on l'y laisse In^mper environ 24 heures. Elle pourrait, si elle était très-malpropre et impure, y rester 3 ou 4 jours sans que le brin éprouve d'altération. Lorsque reau a bien pénétré partout, on procède au lavage, qui se fait avec rapidité, en enlevant la laine, la déposant dans des paniers ou corbeilles, qu'on plonge à plusieurs reprises dans une eau courante, en ayant l'attention de soulever de temps à autre la laine avec un bâton lisse, mais sans la tour ner. Quand elle est ainsi suffisamment lavée, on la dépose sur des claies ou des tables faites en lattes minces, croisées et polies où elles'égoutte. De là elle est transportée sur un gazon bien propre, sur un plancher en bois ou des toiles placées au grand air où elle achève de se sécher; on peut aussi se servir pour cet objet de claies ou de filets élevés au-dessus du sol, ce qui facilite encore l'cvaporation de l'eau.
Quand le local ne permet pas de laver la laine dans l'eau courante, onpeuty procéder dans des cuves de 4 à 5 pi. de longueur, 2 ou 4 de largeur et 2 de pro tondeur. Si l'on peut disposer d'un filet d'eau qui renouvelle sans cesse le liquide de ces cuves, la laine en sortira plus pure et plus blanche. Dans une semblable cuve un homme peut laver un quintal de laine par jour.
Dans le lavage à froid des laines, celles-ci
f>erdent à peu près autant que dans les bons avages à dos, c'esl-à-dire qu'il faut encore les dépouiller de 15^ 20 ou 25 p. lOOdeieur poids pour les mettre en état de recevoir la teinture.
2* Lavages à chaud.
Les lavages à froid ne sont guère pour la laines fines qu'une sorte de dépuration delà fort utile pour fa ire apprécier les qualités de la laine, la débarrasser de ses impuretés et de son suint, mais qui n'ont pas le même but que le lavage à chaud, destiné en général à les purger de toutes les impuretés qu'elles contiennent, et à dépouiller le brin de l'excès de matière grasse qui l'enduit. Le lavage à chaud peut aussi se faire de plusieurs manières; nous citerons seulement celles usités dans les pays où la production des laines fines a le plus d'activité.
A. Lavage à dos et a chaud,
«Le lavage à dos et à froid, dit laSociéléd'agriculture de l'Irlande, ne parait pas suffisant pour purifier les laines quand les bnas et les mècnes sont agglutinés par une grande quantité de fiente, ou quand le suint est fort abondant. Il vaut mieux , dans ce cas, avoir
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an grand cuvier, rempli d'eau à la tempera- (are du sang humain (32"* R.), dans lequel on plonge l'un après Tautre les moutons jusqu'à ce que la laine en soit bieii ouverte. On les lave ensuite dans Teau de rivière comme à Tordiiiaire. Ce procédé ne serait pas d'une exécution difficile ni dispendieuse; la chaleur du corps des moutons suffirait pour conserver la température du bain, et dans tous les cas quelques chaudronnées d*eau bouillante pourraient rendre à celui-ci la chaleur qu'il aurait perdue. »
Le célèbre Bake\/vell^ dans son ouvrage sur la laine, est aussi d'avis quêtons les mérinos et leurs métis devraient être lavés de celte manière. «Il est impossible de nettoyer convenablement, dit-it, la toison de ces animaux par une simple immersion dans Teau des rivières, par suite du tassé de leur toison. Le travail, et les frais que nécessiterait ce lavaçe dans descuviers avec de l'eau chaude aiguisée d'un peu de lessive de potasse ou de soude, se trouveraient complètement compensés par l'excellent engrais que fourniraient les eaux de lavage. »
• £u Suède, dit le baron Schutz, on fait souvent usage de grands cuviers qu'on remplit d'une (>artie de lessive de cendres de bois tirée à clair, de 2 parties d'eau tiède et d'une petite quantité d'urine. Les moutons sont d'abord plongés dans ce bain; quaud ils en sortent, on les fait entrer dans un second, à lamèraetempéralure^mais oii l'on n'a mêlé a Teau qu'une bien moindre quantité de lessive ; enfin ils sont retournes sur le dos et rincés dans un V cuvier contenant de l'eau claire et chaude, et le lavage se termine toujours, après que le mouton est sorti de ce dernier nain et est sur ses jambes, en versant sur Ini une quantité sulfisante d'eau pure, et en exprimant en même temps avec les mains toutes les parties de sa toison. »
B. Lavages des laines à chaud.
Il y a plusieurs modes de lavages des laines à chaud : nous nous contenterous d'indiquer les suivans, en rappelant qu'il v a généralement 3 opérations distinctes dans ce mode de lavage, savoir: IVcAaiie/a^tf, qui consiste à plonger la laine dans un bain quelconque; le lavage^ qui se fait dans une eau pure ou courante^ et le séchage.
V Lavage espagnol,
L'Espagne, qui a régénéré nos troupeaux , nous avait aussi enseigné une manière particulière de laver les laines et de les amener au degré d'épuration qu'elles doivent avoir avant de subir les opérations ultérieures eu fabrique^
I^ plut considérable et le mieux organisé des établissemens formés en Espagne pour nettoyer les laines, était celui d'Alfaro, à peu de distance de Ségovie, dont M. Poyféré db Cérb, qui l'avait visité avant sa destructiou, nous a laissé une description exacte.
Ce lavoir se composait d'un bassin ellipti-
3 ne alimenté d'eau par des réservoirs et suivi *un canal revêtu de madriers. Les berges du bassin et du canal étaient revêtues en ma-
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çonnerie. On descendait dans le lavoir par 3 marches, et à l'extrémité du canal se trouvait une boudeponr vider à volonté les eaux, un bourrelet cle 16 ponces de hauteur pour re* tenir les eaux dans le canal, et une cage en bois couverte d'un fileta mailles très-serrées pour arrêter les laines qui pouvaient être entraînées par le courant par-dessus le bourrelet. Près du bassin était une chaudière montée sur un fourneau et destinée à fournir de l'eau chaude à des cuves oiiTou met* lait les laines en immersion. Des grillages en lattes servaient à recevoir et à faire égoutter les laines à la sortie des cuves, et un massif en talus avait la même destination quand el les sortaient du lavage; voici les o^iératious qu'on faisait dans ce lavoir, telles que ks décrit M. Poiféré de Cère dans son mémoire.
« L'eau étant donnée au lavoir et les laines ayant été triées, on remplit les cuves d'eau chaude jusqu'aux 2/3 de leur hauteur; cette eau est tempérée par de l'eau froide versée à volonté, lin homme pour en faire l'essai y plonge une jambe et y fait «goûter de l'eau chaude ou de l'eau froide jusqu'à ce que le degré de chaleur soit tel qu'il puisse le supporter sans être brûlé; if donne alors le signal de mettre la laine en immersion : la durée de cette immersion se règle sur Tintbrvallequ'il faut pour vider la 2* et la 8* cuve avant de revenir a la r*, et chaque fois on renouvelle entièrement l'eau du bain, ce qui est un des traits principaux du lavage espa|[nol. Un ouvrier descend dans une cuve, retire une certaine quantité de laine, et en remplit des paniers d*osier déposés sur le bord du grillage à égoutter. Des enfans, se tenante des cordel les, montent sur la laine contenue dans les paniers, et la pressent de leurs pieds fYour en exprimer l'eau du suint dont elle est imbibée, la versentalors sur le grillage où 3 enfans la ramassent, la divisent et la déposent sur le bord du lavoir. Un ouvrier, c'est l'homme important pour le lavage, placé sur une des marches du lavoir, prend la laine poignée à poignée, la divise encore et la laisse tomber dans le bassin. Deux hommes placés dans ce bassin et appuyant leurs mains sur une traverse solidement l^xéii dans les parois intérieures, agitent alteruati>emenl lajambo droite et gauche ; ur refouler l'eau et diviser les flocons de ia laine. Il y a 11 à V2 pouces d'eau dans le lavoir. Quatre ouvrieib placés dans le canal et s'appuyant de leurs mains snr les bords, répètent le mouvement des 2 hommes précédens. Quatre autres ouvriers aussi placés dans le canal ramassent la laine à mesure qu'elle est entraînée par le courant; ils en forment des paquets entiers, sans la tordre ni la corder, en expriment l'eau et la jettent sur le plancher oes bords du lavoir, où un enfant la reprend el la jette sur i'éeouttoir ou massif en pente. Deux autres enfans la relèvent et la font successivement passer à un ouvrier qui la ramasse pour la déposer en tas sur le sommet de Tégouttoir, où elle reste pendant 24 heures. Après cela on la porte sur une prairie voisine, qui a été ratissee et même balayée avec soin, et sur laquelle on retend en petites parties jusqu'à ce qu'elle soit bien sèche, ce qui exige ordinairement 8 à 4 jours. La laine qui éâiappe aux
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4 derniers ouvriers est entraînée dans la cage en hols où 3 hommes la remuent avec les piods à mesure qu'ils la rassemblent, et en forment de pelils tas qu'ils expriment avec les mains et qu'ils jettent sur le plancher où 2 en fans la reçoivent dans de petits paniers, Tex priment et la portent sur le grand tas au sommet de rép:outtoir. »
Quand la laine ne rend plus d*eau, les ouvriers, avons-nous dit, la portent sur le pré, où ils la laissent en petits monceaux. Le lenmatin on la remue en prenant une portion de laine qu'on secoue à la main. On la laisse ainsi une ou 2 heures, ensuite on Tétend sur le pré , et on la retourne 3 fois dans le jour
i'usqu'à ce qu'elle soit sèche. Tandis que la aine est étendue ou qu'on la retourne, les apartadores ou trieurs en retirent la laine défectueuse et celle dont la qualité ne répond pas à sa classe.
On voit que, dans le mode de lavage espa-
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gnol, la laine est simplement soumise à Taction de Teau chaude sans addition d'aucune matière alcaline ou savonneuse. On eslime que la température du bain, qui est beaucoup trop élevée, est d'environ 60*' R-, et que la laine des mérinos du pays ainsi trailée, et qui est alors dite en surge, perd />0 p. 0,.^) de son poids et conserve encore 15, 20 et 25 p. 0/0 de matière grasse qu'il lui faut enlever par le lavage en âbrique.
2° Lavage français.
En adoptant en France le lavage espagnol, nous l'avons amélioré sous le rapport de la santé des ouvriers, perfectionné sous celui de la pureté et qualité des produits, et simplifié relativement aux manipulations et à la mise de fonds. En effet, il suffit aujourd'hui, pour entreprendre le lavage des laines fines, d'avoir un magasin pour les lames en suint, uu
bangard {fig, 103) pavdou dallé, placé au bord d'une eau courante, légèrement en pente vers l'eau, et sous lequel est placée une chaudière montée sur son fourneau et munie d'un robinet, quelques cuviers, et des paniers ou corbeilles. Des baguettes de bois lisses on des petites fourches, des brouettes, des toiles à sécher et une chambre ou magasin à empiler, emballer et conserver la lame jusqu'à la vente, sont encore nécessaires.
Pour opérer le lavage tel qu'il est pratiqué aujourd'hui, on commence par remplir la chaudière d'eau piire.Cette eau est porlde à la température de 30* à 40** R. ; lorsqu'elle y est parvenue on en fait écouler une partie dans une cuve placée au-dessous, et on y plonge de la laine qu'on laisse ainsi tremper pendant 18 à 20 heures sans la remuer. Une partie du suint de cette laine se dissout, et cette première eau (fui est, à proprement parler, une dissolution de savon à hase de potasse,devienl le principal agent dndcssuintage. Cette dissolution est versée dans des cuves, et on y ajoute autant d'eau chaude qu'il en faut (un quart environ) pour porterie bain à une certame température (jue la main par l'exercice apprend facilement à mesurer. On eslime que cette température ne doit pas dépasser 45"* R. pour les laines primes , 40** pour la r* qualité, 30** pour la 2* , 25° pour la 8* , etc., et que pour les laines communes elle doit à peine être tiède , parce que ces dernières contiennent moins de suint et sont
plus faciles à épurer. Le bain étant à la température fixée, ony plonge la laine à dessuinter par petites portions, et on l'y soulève continuellement à l'aide d'une petite fourche ou de baguettes lisses, afin d'en ouvrir les mèches et de les pénétrer de liquide. Si on la retournait, elle se cordonnerait. Au bout d'un demi-quart d'heure, ou un quart-d'heure au plus, la laine est suffisamment dessuintée; on l'enlève alors avec la petite fourche ou les baguettes, parilocons d'un sixième délivre chacun, pour la déposer dans des mannes, paniers ou corbeilles d'osier qu'on tient suspendus un instant au-dessus des cuves, afin de perdre le moins possible d'eau saturée de suint; là elle s'égoutte pendant quelques momens, puis elle est transportée dans les corbeilles au lavoir placé sur lesbords d'une eau courante. Depuis quelque temps les laveurs font usage de mannes en cuivre perforées de trous, ce qui prévient la pt-rte assez notable de laine qui s'échappait quelquefois par les ouvertures des paniers d^osicr.
Les avis paraissent partagés sur le moment où il iaul plonger la laine dessuintée dans les eaux de lavage. Les uns assurent que plus la laine est encore chaude quand on la lave à l'eau courante, plus elle s'épure. Des laveurs et filateurs m'ont assuré au contraire Qu'ils laissaient constamment refroidir la laine avant de la laver, parce que, disent-ils , elle devient plus blanche, et que n'ayant pas été saisie par la différence de
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température, elle a plus de douceur et se file pins nîsënient Ce qn*il y a dp coHain, et ce qui parait avoir élc conslnfr^ par M. Ciie- VRCL'L, c'est que l«'s laines qui ne sont lavées qu'après avoir l'ié refroidies complètement prennent mieux la teiDtur<? et ne blanchissent pas par le froUemeot et l'usure lorsqu'elles sont confectionnées en draps et en habits.
Quoiqu'il en soit, les paniers remplis de laine sont passés aux laveurs placés soit sur le bord de l'eau, soit dans un bateau, soit dans un tonneau défoncé d'un bout et enterré dans le massif du quai ou au milieu même du courant; ceux-ci prennent les paniers, les plongent dans l'eau jusque près des bords, les tiennent ainsi suspendus au moyen de cordes accrochées au bateau ou au tonneau, puis, à l'aide de la fourche ou des baguettes lisses, ils promènent vivement la laine , la soulèvent et l'ouvrent le plus possible, mais sans jamais la retourner , la brouiller ou en déterminer le feutrage.
Lorsque la laine est suflisammeut épurée, ce que Ton juge par sa teinte uniforme dans tons les bnns,parsa blancheur , par l'eau qui en découle lorsqu'on la soulève et qui ne doit pas être colorée , ou parce que cette lame 'surnage à la surface sous forme de nuage, on l'enlève par poignée au mo^en des baguettes, et on la jette dans des paniers ou sur des claies oii elle s'égoutte, ou bien on la dépose sur des brouettes qui servent à la transporter au lieu où doit se faire le séchage.
Ce séchage s'opère ordinairement à l'air libre. Pour cela on étend la laine sur un gazon bien propre et bien fourni , ou bien sur un lit de canloux de rivière de moyenne grosseur lavés avec soin , ou enfin sur des claies. Dans un çrand nombre de lavoii*b des environs de Pans, les laines fines sont secbées sur des toiles étendues sur le gazon ou sur des filets suspendus par les extrémités. Cette dernière méthode donne la faculté de rassembler et rentrer très-promplement la laine sMl survient une pluie ou un orage. La plupart des agronomes conseillent d'étendre la laine mouillée à l'ombre, parce que, disent-ils , le soleil gâte et durcit le brin en le desséchant trop promptement; cependant des laveurs des environs de Paris, qui font sécher les laines les plus belles au soleil , ne paraissent pas en avoir épi'ouvé d'inconvénient; et sont peu disposés h renoncer à une méthode qui accélère le travail et le rend plus complet.
Pendant que la laine est sur les cailloux ou sur le gazon, on la retourne souvent avec des fourches de bois et on la rentre le soir pliée dans de grandes toiles. Si une journée d'exposition sur le séchoir ne suffit pas, on retend de nouveau le lendemain ; ainsi de suite tous les jours jusqu'à parfaite dessiccation.
Qaaiia les laines ontété enlevées des cuves, on recommence une 2' opération, en ajoutant de l'eau de suint pour remplacer celle qui a été entraînée par la laine, et de l'eau chaude pour faire remonter au degré voulu 1^ température du bain ; seulement quand l'eau devient trop bourbeuse, on la soutire et on la remplace par de nouvelle eau de suint.
Pour sécher promptement la lahie, surtout dans la saison avancée , et en même temps la rendre plus blanche en exprimant la plus grande quantité possible dreau de lavage qui entraîne toujours avec elle i^uelque saleté, on peut la tordre dans des toiles, la fouler dans les paniers, ou la mettre dans des caisses percées de trous, et la soumettre ainsi à l'action d'une petite presse. Les instrumens de ce genre que nous avons fait connaître dans les figures 45, 46, 47, 50 et 53 du tome III, et dont la forme est très-simple, pourraient être employés à cet usage.
Après que la laine est bien sèche, on peut encore Vêplucher à la main pour en retirer les pailles ou autres saletés qui n'ont pas été enlevées parle lavage et qui altèrent encore sa pureté. Alors on la transporte dans le magstsin, où elle est empilée dans de grandes cases en planches jusqu'à ce qu'elle soit emballée et expédiée. Par le lavage français, la laine fine ae mérinos, dépomllée de son suint et d'une grande partie de sa matière grasse, perd 66 à 75 p. 0/0 de son poids, et conserve encore 4, 5 , 6, 7 p. 0/0 et au-delà de matière grasse, suivant la nature de la laine et le soin apporté dans les manipulations, ou les habitudes du laveur.
Un bon laveur n'est pas une chose commune, et un ouvrier qui est habile dans cet arl doit livrer des laines propres et bien purgées , blanches , non cordées , nouées ou cas* sées, et d'une nuance uniforme.
Depuis bien long-temps on fait usage dans le midi de la France, et surtout dans le Languedoc, d*un excellent mode d'échaudage pour les laines, sans avoir recours à d'autre moyen de dessuintage que le suint lui-même, parce ou'on a reconnu que tous les autres agens durcissaient le brin et altéraient sa qualité.
Pour cela on emploie une grande chaudière remplie d'eau qu'on fait chauffer de 40 ou 60** R. suivant que la laine est plus ou moins difficile à nettoyer. An-dessus de 60'^la laine serait altérée. On se sert de 2 filets à mailles serrées comme ceux emplovés par les teinturiers en Igiue. Lorsque leau se trouve au degré de chaleur convenable à la laine <|u'on veut dcfçraisser, on jette dans la chaudière un des filets chargé de 30 kilog. de laine en suint. Ou commence ordinairement la 1" jetée avec les basses qualités , soit patins, ou cuisses, pour garnir le bain de suint. Le bain ainsi garni, on commence une r* mise de laine fine, et on juge s'il est au <legré nécessaire par le prompt dépouillement du suint. Lorsque la laine est dans la chnudière on la remue avec un bâton, et après 5 ou 6 minutes de séjour on relève le filet avec lin tour placé sur la chaudière et semblable à celui des teinturiers. Pendant que cette l"mise égoutte, on jette le 2* filet, dans lequel on met autant de laine que dans le 1"; et durant Tintervalle que cette laine reste dans la chaudière, on porte la 1*^* mise aux laveurs.
Dans le Midi, les paniers de lavage sont ronds, en fer ou en chêne; d'autres sont en carré long entourés d'un filet à mailles serrées. Le tond de ceux-ci est en planches de chêne pour que la laiuene puisse s'échapper. T. m. -M
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Pour bien épurer une laine, 3 laveurs ayant chacun un panier devaiik eux se placent au milieu d'un courant d*eau. La aistance entre eux est de 8 pieds, et ils sont séparés Fun de Tautre par un plateau sur lequel ils se passent la laine successivement. Chacun tient une fourche bien polie à 3 cornes recourbées, dont le manche a 4 pieds de long. Le V laveur prend une ou 2 livres de laine à la fois , la met dans son panier, la retourne et la remue avec sa fourcne, faisant en sorte de nt; pas la cordonner, et lorsqu^il Ta remuée un certain temps, il la remet au 2' qui la lave, la remue à son tour, puis la passe au 3*" ^ui la lave encore jusqu'à ce qu*elle soit bien épurée et que Teau en découle claire *, alors il la jette sur le gravier. Chaque laveur donne à peu près à la laine 3 à 4 tours à droite et autant à gauche. Dans te midi on lave aussi à la jambe dans la belle saison; les laveurs sont dans les paniers et font faire avec la jambe 3 ou 4 tours à gauche , puis autant à droite, à la laine qu'ils se passent de Tun à Tautre. Le 3* laveur achève le lavage en mettant la laine lavée par lavée dans un grand panier ovale qui peut en contenir 60 environ et que 3 hommes portent à Tétendage.
Le séchage ne dilTère pas de la méthode
espagnole que nous avons décrite ci-dessus.
Quand la laine est sèche, on la met en piles,
puis en balles.
On voit que dans le lavage français c'est le
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bain d*eau de suint qui est l'agentle plus actif de cette épuratioa, et un laveur attentif doit veiller avec soin à la conservation de ce liquide , pour former le bain soit quand on manque de laines en suint, soit pour dégraisser celles manquées au 1*' lavage , donner un supplément de suint aux agnelins, aux laines mal nourries ou lavées par la pluie, pour laver les pelures à la chaux, auxquelles il rend de la aouceuret dumoelleux, soit enfin pour achever le déjg^issage chez le fabricant avant la mise en teinture, oupour le foulage des draps et autres étoffes de laine. Au reste , l'opération de Téchaudage exige qu'on la fasse avec intelligence, et ie laveur se rappellera que les laines offrent plus ou moins de résistance à Faction du bain, suivant qu'elles sont plus ou moins chargées de suint, que cette matière a plus ou moins de consistance, que la laine est restée un temps
f>lus ou moins long en balles, et a fait un plus ong voyage ; il observera aussi que le oaio de suint varie suivant son activité et sa force; qu'il y a un degré de température variable pour chaque espèce de laine, etc.; tous détails dans lesquels nous ne pouvons entrer ici, mais que la pratique enseignera aisément.
3** Lavage Russe ou Davallon.
En 1828 M. Davallon a introduit en France un lavoir qu'il avait déjà établi à Odessa, et qui paraît offrir de notables avantages.
Fig.104.
Ce lavoir ^/^. 104) est composé l*" de 2 réservoirs supérieurs A, ayant 1 toise cube chacun, placés en tète d'un canal-lavoir. L'un de ces réservoirs contient de l'eau propre, et l'autre de l'eau de suint, dont il est alimenté par une pompe D qui la puise dans une citerne B aumoyen d'un tuyau d'aspiration descendant àpeuprès jusqu^au milieu de sa profondeur. Tous deux versent les liquides qu'ils contiennent dans le canal par les robinets £.—2^ Un canal-lavoir F,K, long de 36 pieds, de 4 1/2 à 5 de profondeur, et d'une largeur de 22 pouces, construit en bois, solidement établi sur des charpentes, et fortement a rebouté par des liens. Ce canal est divisé en 6 parties. La division F ou d'amont reçoit des réservoirs A l'eau propre et celle de suint qui s'y mélansrcnt Une vanne qu*on peut élever ou abaissera volonté sert à introduire dans le reste du canal ces eaux mélangées qui cou*
lent par la partie supérieure de cette vanne. Ce canal est divisé en 4 cases G, H , I , J formées par des enclayonnages en osier assez serrés pour que la laine ne passe pas facilement à travers. Ces cases ont laformedetrémies ; chacune d'elles est de la largeur du canal et de la longueur de 6pieds. A()rès1a case Jeu en aval du canal, dans la division K. est placée une 2* vanne par-dessus laquelle se déverse le trop- plein des eaux qui s'écoulent dans une rigole oui fait le tour du lavoir et les conduit en C aans la citerne B. Les vannes sont placées pour que l'eau ne trouve pas d'issue dans le fond du canal, parce que son écoulement, au moins en forte quantité, par-dessous les vannes ou sur les cotés, relèverait les boues du fond, et troublerait la propreté du bain. —S** Deux ou trois chaudières L placées sur les bords du canal et en aval à droite contenant au moins chacuQS
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six hectolitres. Cest dans ces chaudières, auxquelles on adapte un double foud troué , que se fait le bain des laines. La chaleur doit y être portée de 28** à Sô*", soit par le chaufbge direct, soit par la vapeur d'une autre chaudière M alimentée d*eau par nn réservoir X. Il faut aussi savoir qu'il existe, de côté et d'antre du canal, ainsi qu'on le voit Fig. 105. dans la coupe transver-
sale {Jig, 105) du canal, un plancher ee recouvert d'une couche de bitume légèrement en pente,auquel on monte par les escaliers T (/ff .
104), qui sert tout a la foisauservice dulavoir, et pour ramener dans le réservoir les eaux de suint que le lavage fait iaillir. C'est aussi sur ce plancher prolongé a droite que sont placées les chaudières L et la pt*esse dont nous parlerons plus bas.
On procède à Topéralion du lavage de la manière suivante : Les laines sont plongées dix ou douze minutes dans le bain chaud ; pendant ce temps on les retourne avec une fourche , de manière que celles qui se troovent dans le fond du bain reviennent à la partie supérieure. Un ouvrier prend alors la faine avec une fourche, la place dans une caisse carrée N, trouée sur toutes ses faces et au fond ; un châssis placé sur la chaudière L sert à soutenir cette caisse; l'ouvrier, après y avoir mis une certaine quantité de laine, place dessus une planche de même largeur que la caisse , il la presse , et Tean qui en sort rentre dans le bain. Cette pression opérée, il jette la laine dans la trémie on case J qui se trouve en foce des chaudières oh se fait le bain.
Un ouvrier placé du côté opposé, armé d*un pilon P de forme pyramidale, d'un pied carre à sa base , creux , et par conséquent très-léger, enfonce ce pilon dans la caisse et au centre, le relève rapidement, et continue avec célérité ce mouvement alternatif qui agite l'eau et par conséquent la laine qui se trouve dans la case; il suffit de continuer ce mouvement pendant quelques minutes , mais plus ou moins suivant la finesse de la laine. Il place ensuite le pilon à sa gauche, s'arme du bâton lisse O on d'une fourche Z qui est à sa droite , retire avec ce bâton la laine de la case J pour la jeter dans la deuxième case I. L'ouvrier qui est posté à cette deuxième trémie, au fur et à mesure que la laine y est jetée, l'agite vivement à raide de son pilon, jusqu'à ce quels première trémie ail été entièrement vidée dans la sienne. Aussitôt que l'ouvrier de la trémie J a fait passer la lame qu'elle contenait dans celle I, il lui en est fourni de nouvelle sortant du bain, et qu'il travaille comme ci-dessus. L'ouvrier de la trémie I, dès que toute la laine du n" i lui est fournie, prend son bâton et la fait passer dans la trémie H ; l'ouvrier de la trémie H fait la même opération, et transporte la laine dans la trémie G. L'ouvrier placé près de celle-ci , armé d*une fourche, en retire la laine au fur et à mesure qu'elle lui est jetée par l'ouvrier n<* 3; il la place sur un plancher
troué : l'eau qui s'en égontte rentre dans le canal. Un ouvrier relève cette laine et la met dans une presse pour éliminer la plus grande partie de l'eau qu'elle retient, et qui s'écoule dans le canal. Cette presse se compose d'une caisse U percée d'une multitude de trous, et sur laquelle, quand on Ta rempli de laine, on place un pilon qu'on abaisse au moyen d'un levier, et dont on augmente l'effet par un treuil V qui sert à en exprimer fortement tout le liquide.
Dans ce nouveau mode de lavage on opèi*e d'une manière continue; un des ouvriers qui s'arrêterait un seul instant entraînerait la suspension de travail de tous les autres. Il faut 4 laveurs , un homme au bain de la laine, un 6' ouvrier à la presse , enfin un ouvrier pour les chaudières; en tout 7 hommes qui peuvent préparer 1500 kil. de laine par journée de travail. Si on agit sur de la laine grossière, on en prépare une plus grande quantité, par la raison qu'on l'agite moins longtemps avec le pilon. L'eau circule dans toute la longueur du canal, et traverse ainsi les cases trouées, sans que l'action du pilon,
3ui dans chaque case la relève à plus 'un pied, la rende trouble dans le bassin; au contraire, les matières dont la laine est chargée se précipitant au fond pour ne plusse relever. Les matières légères qui surnagent sont entraînées hors du lavoir. Les laines frappées perpendiculairement par le pilon ne sont ni nouées, ni cordées, cassées ou feutrées; les filamens ou les mèches ont conservé leur position naturelle, et elles ressemblent à des laines lavées à dos. Il ne se perd aucune portion de laine. Le savon à base de potasse et les sels qui recouvrent la laine se dissolvent et forment l'eau de suint, tandis cfue la matière grasse insoluble se rassemble à la surface et est expulsée hors du lavoir. L'eau de suint, recueillie et enlevée par la pompe au milieu du réservoir, ne porte dans le réservoir supérieur qu'une eau savonneuse, douce, claire et pure, et très -propre à nettoyer la laine. Le lavage peut s*opérer à divers degrés de dessuintage , soit en retirant la laine dans la 1'*, la 2* ou la 3* case. On obtient une uniformité de nuance de la laine. Cette opération est facile, et tout individu peut y concourir. Il y a économie de maind'œuvre et de combustible. Ce lavoir peut être placé dans toute position. Il n'exige qu'un emplacement d'environ 50 pieds de longueur et 20 de largeur. Un mètre à 1 mètre et demi cube d'eau suffit pour laver 1500 kil. de laine. Enfin ^ les matières qui se précipitent dans le fond du lavoir peuvent être employées utilement comme engrais.
Sbction IV. — Conservation des laines.
La laine doit être conservée dans un magasin à l'abri du soleil et de la chaleur qui diminue son poids, des dangers du feu, de l'humidité, et de la poussière. Elle se conserve mieux en suint et simplement lavée que dégi*aissée. On ne doit remraap;asiner que lorsqu'elle est bien sèche , l'humidité la gâterait très-promptement, et seulement après qu'elle a perdu la chaleur que lui a communiquée le soleil, et qui l'altérerait dans les piles.
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Le plus redoutable ennemi qu^on ait à craindre quand on conserve long-temps les laines en magasin, est Tinsecte connu sous le nom de teigne des draps {Tinea sarcitellay Fab.)iqui est un petit papillon d'un gris argenté avec un point blanc de chaque côté du thorax. C*est sous forme de larve ou chenille que la teigue fait ses ravages en dévorant la laiue et en se formant un fourreau de soie ayant le plus souvent la forme d'un fuseau. Ses excremens ont la couleur de la laine qu'elle a rongée.
Ces insectes voltigent depuis le commencement d'avril jusqu^en octobre^ et déposent sur la laine de petits œufs oui éclosent en octobre, novembre ou décembre, suivant la température. Les chenilles restent engourdies pendant Thiver, mais au printemps elles Srossisbent et mettent une grande activité à évorer la laine et à former leurs fourreaux qui ont 4 à 5 lignes de longueur. Lorsqu'elles ont pris tout leur accroissement, elles quittent la laine, se retirent dans les coins du magasin, se suspendent au plancher pour se transformer en chrysalide. Au bout de 3 semaines environ, elles percent leur enveloppe et sortent sous la ûgure d'un papillon.
Il estdiilicile de se garantir entièrement des dommages causés par les teignes; mais ou peut les éviter en piartie. Faites enduire en blanc, dit Daubekton, les murs et plafonner le plancher du magasin, afin de mieux apercevoir les papillons qui s'y reposent. Placez les laines sur des claies soulcnues à 1 pied du carrelage , puis, avec un bâton terminé à son extrémilé par un bouton rembourré, frappez sur les laiues pour en faire sortir les teignes qui s'envolent et vont se poser sur les murs ou le plafoud où il est facile de les tuer, en appliquant sur elles l'extrémité du bâton rembourré. Un enfant suffit pendant les 3 mois de la ponte pour soigner un magasin.
On a aussi conseillé de placer dans les magasins de laines en suint quelques mauvaises toisons de laine lavées sur lesquelles les teignes feront leur ponte de préférence. On brûle ensuite ces toisons avant que les chenilles subissent leur métamorphose.
L'odeur du camphre et de l'essence de térébenthine ou de quelques autres substances d'une odeur très-pénéirante, paraissent éloigner ces insectes, mais ne préservent pas enlièrenunt de leurs ravages. Les vapeurs sulfureuses très-concentrées les font périr; mais ce piK)cé(lé n'est pas praticable dans un grand magasin, e1, d'aillrurs, il fait contracter aux laines une odeur fort désagréable. On pourrait, comme les drapiers, conserver les laines dans des sacs d'une toile à tissu très-serré, ou dans des caisses calfeutrées avec soin, etc.; ces moyens sont dispendieux et n'offrent pas une entière sécurité, et il vaut mieux oattre les laines dans les magasins et tuer les papillons. £n Allemagne on emploie avec succès des fumigations ammoniacales que les teignes paraissent redouter beaucoup, et quand la laine est empaquetée on couvre les sacs d'une certaine quantité de tiges d'ab- •inthe ou de mélilot en fleur.
Sbction V. — Vente et emballage des laines,
La manière dont les laines sont livrées au commerce varie suivant les pays. Par exem-
gle, les laines communes et lavées de la eauce, de la Picardie, de la Sologne, et les Ï gelures , sont vendues en tas et sans embalase; au contraire, les laines fines indigènes, celles des métis, des mérinos, les écouailles, | sont emballées dans des sacs de toile pour les préserver de tout accident et les expédier au loin. ,
Pour emballer la laine en toison , on prend un sac formé de grosse toile à emballage, et on le suspend entre deux poteaux, en maintenant ta partie supérieure ouverte avec un cerceau. Un homme descend dans ce sac, et on lui passe les toisons empaquetées séparément, qu'il place également et uniformément dans toutes les parties du sac , en les foulant d'une manière uniforme à la circonférence avec un de ses pieds , tandis que son autre jambe reste fixe au milieu du sac , afin de ne laisser ni de vides ni de poches où l'eau, pendant le transport, pourrait pénétrer et séjourner. Le sac, à Textérieur, doit avoir, aprè^ l'emballage, une forme aussi ronde que possible ; mais il ne faut cependant pas iouler trop la laine, parce qu'on éprouverait ensuite trop de difficultés , surtout au bout de quelques mois, pour la diviser, Tassortir et la trier, et qu'en outre dans certaines races , telles que celles Infantado et Regret ti, la matière grasse se durcit et colle ensemble les brios des toisons.
En général, les laines en toison ou simple* ment lavées, et qui ne sont pas destinées à être transportées au loin , sont peu foulées à l'emballage ; on doit au contraire presser davantage et donner plus de fermeté aux ballots de laine dégraissée qui doivent éprouver un transport lointain.
L'emballage des laines lavées se fait de la même manière que celui des toisons, en les transportant dans le sac par poiguées ou brassées, qu'on foule à mesure qu'elles sont introduites.
£n Espagne, la laine étant séchée est étendue sur une claie ou espèce de grillage de bois bien uni, par petites portions, pour que les trieurs la repassent. Lorsque ce repassage est terminé, on la porte à la balance, et on la pose ensuite ^\\rt'estrive,Ou donne ce nom à 4 grosses cordeM oit sont suspendues les toiles des balles. Un homme entre dans la balle et un autre lui passe la laiue qu'il foule bien avec les pieds.
Les sacs ou balles se font avec de la toile de Picardie. En Allemagne, surtout pour les laines superfines transportées à l'étranger, ou fait le sac double pour mieux les garantir, ou bien le sac est en coutil et enveloppé d'une autre toile commune.
Le poids des balles varie avec les pays. Les laiues communes de la Beauce, de la Picardie, etc., sont en balles cordées de 100 à 150 kilog. ; les laines fines indigènes du Roussillon, du Berry et de la Provence, en balles et ballots de 50 à 100 kil.;les laines mérinos, en balles rondos et longues de 100 à 120 kilogrammes, etc.
i Quand les balles sont remplies , ou en coud
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i'oiiTerture, on les pèse, on marque dessus I petite ouverture qui sert à prendre des la qualité ou la classe, le poids brut et le échantillons et à juger de la qualité renfer* tare , et on pratique sur un des côtés une | mée dans chaque balle. F. M.
CHAPITRE VI. — GONSimvATioif ras tianobs
La chair des animaux que l'homme fait naître, élève et abat ensuite pour en faire sa nourriture, ne peut guère être conservée audelàde peu de jours, à la température moyen ne de nos climats, sans éprouver un commencemeot de décomposition qui la rend insalulure et la fait rebuter comme aliment. Cependant, comme il est fréquemment impossible de se procurer chaque jour dans les campagnes de la viande fraîche , et qu'il importe toutefois, pour entretenir la santé et la vigueur nécessaires aux travaux des champs, de faire usage habituellement d'une noumtare animale, on a d& depuis longtemps s'occuper des moyens de s opposer à la décomposition des substances animal l'S, et de les conserver, sinon dans leur fraîcheur primitive, au moins dans un état où elles pussent fournir encore un aliment agréable, sain et restaurant à toutes les époques de Tannée. Aussi a-t-on fait usage, depuis les temps anciens, de divers procédés de conservation qui remplissent plus ou moins bien le bat proposé, néanmoins, comme la plupart de ces moyens sont généralement connus « et qu'il n'entre pas dans le cadre de cet ouTrage de donner ceux qui ne sont propres qu'à conserver les viandes pendant un petit nombre de jours et pour Tusage habituel des ménages, nous les passerons sous silence; mais nous nous attacnerons à décrire en détail ceux d'entre eux gui, pouvant faire l'objet d'une çrande industrie, se rattachent très-bien à l'agriculture, et qui sont en même temps les plus propres à conserver des viandes pendant on temps prolongé et sous toutes les latitudes du globe, soit pour la nourriture des agriculteurs, soit pour celle des armées en campaene, soit enfin pour alimenter les marins dans leurs voyages lointains. Ces moyens se réduisent h peu près à la salaison des viandes et à \ewehouc€tnageM\\\ sont les plus anciennement connus, et qui oonnent les résultats les plus constans et les plus sûrs. Nous ajouterons quelques autres procédés plus récens, mais qui, n'ayant pas pour Ja plupart été exploités avec l'étendue convenable, n'ont pas encore reçu la sanction du temps.
Sbction I. — De la salaison des viandes.
La salaison des viandes a pour but de les imprégner d'une certaine quantité de sel qui absorbe successivement les parties liquides à mesure qu'elles se séparent des chairs , pénètre celles-ci, s'y incorpore, et les garantit par ses propriétés antiseptiques de toute altération ultérieure.
Les viandes qu'on sale le plus communément pour les approvisionnemens sont celles du porc et du bœuf; néanmoins, celles de tous les animaux sont susceptibles de recevoir laméme préparation et de se conserver par le même moyen. La salaison de la chair
de porc n'offre pas de difficultés; celle de la yiande de bœuf réclamant plus de soin, d'attention et de pratique, c'est particulièrement la prépara tien de cette dernière que nous allons décrire, en nous attachant de prérérencc à celle des viandes destinées aux approvisionnemens de la marine, comme exigeant dans leur salaison la réunion de toutes les conditions qui assurent une bonne et longue conservation. Dans cet te description nous ferons surtout connaître les procédés usités en Irlande et en Angleterre, pays où Ton prépare le mieux les salaisons.
S I*'. —Salaison des viandes en Irlande
Nous empnmterons la plupart des détails que nous aflons donner sur le travail de la salaison des viandes en Irlande, au traité qu'a publié, en danois, M. C. Mabtfblt, et qui a été traduit en français par M. Bbuvii-
NEBRGAARD.
Vahattagedes 6a?/(/> destinés aux salaisons en Irlande, comn)cnce au l" septembre et dure jusqu'au i*' ianvier; mais le plus grand nombre est tué depuis le milieu d'octobre jusqu'au 16 novembre, parce que, pendant cette époque, l'animal est en meilleur état, et qu'il commence ensuite à dépérir à mesure que rherbe devient rare. Le bœuf doit, dans les derniers six mois, avoir été engraissé sur un bon pâturage, être âgé de plus de 6 ans et n'en avoir pas plus de 7. On tue aussi des vaches grasses pour la salaison, et leur viande est vendue aux consommateurs qui recherchent le bon marché.
Quand le bétail vient de loin et qu'il est échaufTé, ou dans un état de fatigue et d'abattement, on le place dans un endroit trèspi^opre et bien aéré pour qu'il puisse , avant d'être tué, reprendre toute sa vigueur. On Je laisse ainsi 8 jours pendant lesquels on ne lui donne que de l'eau.
li'animal doit être tué et dépouillé proprement Après qu'il a été abattu on le laisse refroidir pendant un jour. Pour les viandes destinées aux approvisionnemens de la marine et celles qui doivent composer la cargaison des navires du commerce, on retranche les parties saignantes du cou, et on dépèce ensuite l'animal en morceaux proportionnés à la ration journalière des matelots. En général, aucun morceau ne doit avoir moins de 4 livres ni plus de 12. Les morceaux de poitrine, pour les cargaisons, sont aussi grands qu'on peut les saler. On fait des incisions aux plus grosses pièces pour que le sel y pénètre mieux.
Il faut prendre garde que les os longs dont le canal central est rempli de moelle n'entrent dans les barils avant d*en avoir extrait ce corps graisseux. A cet effet, on vide soigneusement avec un instrument de bois les os qui en contiennent avant de passer la pièce au sa<
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leur. Les barils pour la marine royale anglaise doivent contenir 56 morceaux de 4 livres chacuD, et par conséquent 224 livres de bœuf saië.
Le couperet dont le boucher irlandais se sert est d'une seule pièce. Son tranchant est d'environ 2 pieds et sa haalenr de plus d*un pied; le manche a environ la même longueur. Cet instrument est si lourd qu'il sépare presque par son propre poids le morceau de viande sur lequel il tombe. On peut juger de Tactivite de ce boucher quand on apprend qu il dépèce ordinairement, en 8 heures de travail, 80 bœufs du poids de 450 livres chacun.
A mesure que la viande est dépecée, elle est remise à ceux qui la salent, en observant qu'aucune viande saigâante ne passe du boucher au saleur.
L'endroit où Ton sale est ordinairement un hangar placé dans une cour ou un local dis-
Î»ose à cet effet dans une maison; dans tous es cas, on a reconnu qu'une libre circulation d'air était nécessaire pour ce travail. Le saloir est disposé en carré long pour que les ouvriers puissent commodément taire passer la viande de Tun à l'autre; ses côtés ont environ t pied de hauteur. La viande y est jetée de gauone à droite jusqu'à ce qu'on la mette dans les barils placés dans la partie la plus élevée du saloir.
On se sert en Irlande de 2 sortes de self^ savoir : 1^ le sel anglais provenant des mines de sel eenune de Liverpool ou des marais salans de Limington. Ce sel, qui est blanc et léger j pénètre facilement la viande par le frottement, et hâte la formation de la saumure; 2^ le sel portugais, ou de Lisbonne,
ui est pnr, blanc, transparent, d'un grain n, lourd, se conservant très-sec par un temps humide, et plus fort que le précédent.
En général, il faut que le sel qu'on emploie soit pur, parce que s'il est gris et sale, il ôte à la viande sa belle couleur; qu'il soit exempt de parties terreuses ou bien d'hydrochlorates de chaux et de magnésie, sels délisquescens , c'est-à-dire qui attirent rhumidité de l'atmosphère , se résolvent en liqueur, font corrompre la viande, et ont dans tous les cas l'inconvénient de lui donner une saveur amère et désagréable. Il n'est pas nécessaire que ce sel soit très-fort; au contraire, les sels de force moyenne sont les meilleurs. Si le sel est trop gros, il faut le broyer.
La proportion de sel que les meilleurs saleurs observent est de 22 parties en poids sur 100 de viande. De ces 22 parties 12 sont de sel anglais et 10 de sel de Lisbonne. Pour frotter la viande on se sertentotalité d'un mélange de 12 de sel anglais et de 8 de sel de Lisbonne; ce qui reste de ce dernier sur les 22 parties est répandu sur les pièces en les déposant dans les barils, parce qu'on n'emploie, pour cettedemière opération, que du sel delisbonne pur. Au reste , la quantité des sels consommés dans la salaison et les proportions dans lesquelles on les mélange, dépendent de leur force, de leur pureté et de leurs qualités, ainsi que de la destination des viandes salées.
Le nombre des ouvriers dans un atelier de salaisons se fixe naturellement d'après la quantité de viande à saler. Ils travaillent 8 heures par jour, et, dans cet espace de temps,
4 ouvriers irlandais salent 30 bœufs du poids de 450 livres chaque, ou 40 vaches, ou bien 100 cochons. Le métier d'ouvrier saleur s'apprend facilement avec un peu d'exercice.
Pour mieux faire pénétrer le sel dans la viande, on se sert, à Dublin et autres lieux, de Joru gants de peau; à Belfast et Cork, d'une sorte de manique ferrée composée de 2 ou 3 morceaux carrés decnir de semelle, de la largeur de la main et dépassant un peu l'extrémité des doigts. Ces morceaux de cuir sont posés l'un sur l'autre et garnis extérieurement avec des tèles de clous assez longs pour être rivés de l'autre côté et posés fort près les uns des autres. Une lanière de cuir fixée de^ rière , en forme de poignée, et dans laquelle l'ouvrier passe la main , sert à tenir solidement cet instrument qu'on appelle gant.
VovLV procéder à la salaison y on conimeuce par saupoudrer de sel les morceaux de viande; ce sei pénètre dans la viande à force de frotter, et la salure parfaitement. Pour cela, les ouvriers, placés à côté les uns des autres devant le saloir, se passent successivement les morceaux de viande au'ils frottent avec le sel au moyen du gant dont nous venons de
{>arler.Le premier ouvrier est celui qui frotte e plus la viande ; tous cependant la frottent plus ou moins. On est obligé de frotter plus long-temps et plus fort la viande de bœuf que celle de porc. Quand la pièce de viande est parvenue au dernier ouvrier, qui est ordinairement le plus habile , il la retourne en tous sens et examine bien l'ouvrage des autres; s'il y trouve quelque défaut ou une veine qui n'ait pas été ouverte , il l'ouvre et y fait entrer du sel en frottant : dans tous les cas, il frotte la pièce à son tour. De ses mains, et sans observer aucun ordre pour la grosseur des morceaux, la viande passe dans les tonneaux de salaison, où on Tentasse autant
Sue possible, mais sans y ajouter d'autn*sel. )n la laisse ainsi à découvert dans un endroit propre et aéré au moins pendant 8 à 10 jours pour que la saumure la pénètre parfaitement Les barils ou tonneaux dont on fait usage pour embariller les viandes salées doivent être faits avec soin en chêne sec, et cerclés en noisetier ou châtaignier, comme les tonneaux pour contenir les vins. U faut veiller à ce qu'ils n'aient ni fentes ni ouvertures par lesquelles l'air ou les liquides pourraient s'échapper, et qui auraient pour inconvénient, non-seulement de faire couler la saumure , mais encore de laisser pénétrer l'air et de faire éprouver à la viande un commencement de décomposition. Avant de s'en servir, surtout quand ils sont neufs , ils doivent être lavés avec beaucoup de soin et frottés à l'intérieur avec du sel et du salpêtre. On peut consulter d'ailleurs, sur la construction et la préparation des tonneaux , ce que nous avons dit à la page 2S du présent tome.
Lorsque la viande est restée dans les barils le temps nécessaire pour que le sel la pénètre et se résolve en saumure, on la retire pour l'embariller de nouveau. La viande, ainsi macérée, a moins de volume et de poids que quand on r V a placée ; on compte qu'un tonneau de viande a perdu ainsi 14 livres de son poids. Quand on a versé dans un baquet toute la sawnurc qui était dans les tonneaux, on ga^
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Dît cenx-ci d*an Ut du noeilleur sel de répaisseur d*aD doigt; puis ou y place la viande le plus régulièrement possible, en répandant de ce sel entre chaque couche ainsi qu'entre les pièces.
On observe un ordre régulier dans Vemburillage : les morceaux de qualité inférieure occupent le fond, les médiocres viennent ensuite, les meilleurs se placent en haut et les ilancs couvrent 1r tout £n un mot, Tembarillage a lieu dans Tordre suivant : le chignon, la cronpe, le collier, le jarret de derrière, le filet d'aloyau, Taloyau, le bas de Tépaule, l épaule , les côtes , la poitrine , le flanchet, les flancs.
Quand la viande est placée dans cet ordre, et en laissant le moi us possible d'interstice , on la comprime avec un poids de ôO livres jusqu'au moment oii Ton ferme le tonneau. A cette époque, on la presse fbrtement de nouveau pendant quelques minutes, pression qui est fort essentielle, et on clôt immédiatement après.
On fait ensuite un trou à Vun des fonds, et, au moyen d*nn tube de verre passé dans un bouchon, on souffle pour 8*assurer que le tonneau ne fuit pas; s'il ne s'en dégage pas d'air, il est jugé en bon élat et propre a bien tenir la saumure. On ferme alors le trou avec un bouchon de liège bien sain et passé au feu. Si, ao contraire, le tonneau laisse échapper Tair, on cherche la fente et on la bouche avec du jonc, de Tétonpe goudronnée, etc. On ouvre alors la bonde, qu'on a jusque là tenue soigneusement fermée, et on remplit le tonneau de saumure. On peut se servir de c«?llegui provient des premières préparations, à moins qu'elle ne soit g&tée, cas auquel on en fait de nouvelle. On verse dans 1(^ tonneau autant de saumure qu'il peut en contenir; mais moins il en entre, plus la salaison a été bien faite, plus la viande est bien imprégnée de sel, pressée convenablement, et de bonne conservation.
En Irlande, on ne fait pas cuire la saumure , mais dans quelques autres pays on lui fait subir cette opération avant de la verser dans Itfs tonneaux. Pour cela, on recueille toute celle qui provient de Tembari liage provisoire, et on la met dans un grand chaudron de cuivre. Comme elle contient une ciuantité assez notable de sang et de sérum, l'ébuliifinn fait monter en écume ces substances à la surface, où on les enlève avec une cuillère de fer. On ajoute un peu d'eau pure, el on continue à faire bouillir et à écumer ainsi, jusqu'à ce que la saumure soit bien pure et transparente. On la laisse alors refroidir pour s'en servir comme nous avons dit ci-dessus , et en y ajoutant un peu de sel si elle n'était pas assez forte. On juge de sa force en y jetant un œuf frais ou un morceau de viande salée, qui doivent surnager si elle a le de^ré de densité convenable. Si l'on est obligé d'augmenter la dose du sel, il faut le faire avec Î précaution, parce qu'une saumure trop saée a pour inconvénient de durcir la viande.
Après avoir introduit la saumure dans le tonneau , on le retourne à plusieurs reprises sur ses deux fonds, pour faire pénétrer le liquide; on y verse encore de la saumure ril peut en recevoir davantage, puis on
le bondonne. On laisse les tonneaux en cet état pendant 15 jours; après ce temps, on les examine de nouveau : l'on y verse de la saumure s'ils en ont besoin; enfin on souffle dedans une dernière fois pour s'assurer que l'air n'a aucune issue, cas dans lequel on y remédie avec soin ; puis on les expédie.
Pour la salaison du cochon , on donne la préférence, en Irlande, aux pnrcj qui ont été nourris avec des vesces , des pois , des haricots, de l'avoine, etc., parce que le lard et la chair en sont plus fermes et d'une conservation plus facile. On lue ordinairement les porcs depuis le mois de décembre jusqu'en avril. Lear dépècement ne diffère guère de celui du bœuf que par la erosseur des morceaux, qui, proportion garaée, ne sont que de moitié. On place 112 morceaux dans un baril pour la marine royale. Le nombre des morceaux, pour les cargaisons des navires de commerce, n'est pas fixe. Les sels sont les méooes que pour le bœuf, et le mélange s'en fait dans la même proportion. La manière de saler ne diffère qu'en ce qu'on frotte un peu moins le lard.
^ II. — Salaison des viandes en Angleterre.
Le travail des ateliers de salaison pour la marine, en Angleterre, diffère en quelques points de celui qui se fait en Irlande, et M. FouLUOT a donné sur le premier des détails intéressans que nous reproduirons en partie.
En Angleterre, de même qu'en Irlande, les salaisons ne s'apprêtent qu'en hiver, entre les mois de novembre et de mars,et lorsque le temps est froid. Les bœu/s sont choisis grands, épais, gras et exempts de maladie. On donne la préférence à ceux qui ont vécu en liberté dans les pâturages.La chair en est plus ferme, la graisse mieux répartie, et d'ailleurs ces animaux sont plus sains et mieux portans que ceux nourris à l'étable et qui sont privés d air et d'exercice.
Lorsqu'un bœuf a été abattu^ que les vaisseaux juçulaires ont été ouverts et qu'on a favorisé l'écoulement complet du sang, le muffle est écorohé et la tête emportée. On ne soufQe pas l'animal, mais on a soin de lier l'œsophage, afin de prévenir l'écoulement des matières qui souilleraient la viande. La béte étant tournée sur le dos, le ventre est ouvert et vidé avec précaution et les membres sont convenablement dégagés. L'animai est ensuite suspendu, et les bouchers achèvent ainsi commodément de l'écorcher au moyen de crochets. Ils divisent la poitrine ou sternum, détachent tous les organes contenus dans cette cavité, fendent ensuite la colonne vertébrale par derrière, et séparent le bœuf en 2 moitiés qu'on laisse suspendues pendant un jour pour en faire écouler l'eau et les mucosités. On extrait alors les os longs des membres, et les chairs sont ensuite fivrées aux hommes chargés de les saler.
Tout est disposé dans un vaste atelier, pour que les diverses parties de l'opération se succèdent sans interruption et avec rapidité. La comptabilité se règle en même temps avec autant de facilité que d'exactitude dans un établissement de ce genre, où peu d'hoipm^s
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apprêtent Jusqu'à 24 bœafs par jour. Voici quelle est la division du travail.
Les moitiés de bœuf sont présentées aux balances aa (/%-.106); le maître de la boucLeriel Fiff. 106.
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déclare à hante voix leur poids, quî*est enregistré à l'instant par l'agent du fournisseur 2 et par celui du commissaire 3; elles sont ensuite portées en R B , où des bouchers 4,4 détachent l'épaule et pratiquent, depuis l'os de la hanche juscjn'en bas, trois sections qui partagent le demi-bœuf en 4 bandes longitudinales. Celles-ci , poussées au point C C, y sont subdivisées par les bouchers û .5 en morceaux de 8 livres qu'on jette,au fureta mesure, dans des paniers ^^ destinés h en recevoir chacun une dizaine seulement. Les hommes 6,6 dont l'office est de transporter ces paniers , doivent, chaque fois qu'ils s'en saisissent crier la quantité de morceaux qu'ils enlèvent. Lorsqu'on finit de débiter un demi-bœiif, si le nombre des pièces qu'il a produites s'éloigne de 42, qui est celui que doil contenir chaque baril ou tierçon, la différence est annoncée à l'agentdu commissaire, qui l'inscrit et le répète à haute voix. Les paniers sont portés à des hommes 7, 7, 7 qui salent la viande et bordent une table portative E F placée devant les caisses carrées G. Ils ont les mains garnies de gants de grosse flanelle, et, prenant h poignée le sel commun , ils en frottent fortement les pièces de bœuf une à une et sur toutes les faces. Chaque homme peut frotter une pièce par minute, ce qui produit, dans une journée de 8 heures de travail, 480 piècesou 3,840 livres, qui équivalent à environ 15 demi-bœufs.
Les caisses carrées G G qui environnent l'atelier sont assez vastes pour contenir 8 bœufs. Leur fond, placé au-dessus d'un réservoir, est percé d'un grand nombre de trous, excepté toutefois à l'endroit H lï, où se tient l'ouvrier 8 exclusivement chargé de l'arrimage. Cet homme dispose artistement les pièces de bœuf autour de lui de façon à s'en former un rempart demi-circulaire. Quand il se relire il laisse, au point qu'il occupait, une espèce de puits ou la saumure s'épanche et où elle est prise I ou 2 fois par semaine pour être versée sur la viande. Le oœuf, ainsi arrangé, reste en repos pendant 7 jours ; les soins se bornent à Farroser une ou deux fois de la saumure qui s'est amassée dans le puils. Au bout <ie la se-
tnr. IV.
maine on le transporte dans la caisse adjacente, en plaçant au fond les couches superficielles, et réciproquement. Une seconde période de 7 jours suffit alors pour le rendre propre à être mis dans les barils où se complète le système qui doit assurer sa conservation.
De la même manière qu'en Irlande, on se sert en Angleterre de 2 qualités de sels, qui sont blanches et en cristaux, et provenant toutes deux des marais salans. L'un est celai qu'on nomme sel commun y qui sert particulièrement à frotter la viande, et contient une netite quantité de matière terreuse et le double de sulfate de chaux et de magnésie de l'autre sel. Celui-ci, qui est nommé ùay-salt ou sel de baie , parce qu'on le recueille dans la baie de vigo en Galice, est beaucoup plus pur , en gros cnstaux^ et trèssec ; ce qui le rend propre à être mterposé entre les couches de salaisons. Ce sel pe^ siste à l'état cristallin pendant plusieurs années , et on le considèi*e comme l'agent conservateur le plus efficace. Au lieu de le pulvériser on le brise en petits fraçmens, et on y ajoute une certaine portion ae salpêtre ou sel de nitre dans la proportion de 10 onces pour 42 pièces ou 336 uvres de bœuf que doit contenir chaque baril.
Au bout de la seconde [>ériode de 7 jours , la viande est propre à être mise dans les barils; à cette époque , on a consommé en général une livre de sel commun par pièce de bœuf, dont on présume que 2/3 restent adhérens à la viande, ou combinés avec elle, tandis que l'autre tiers s'est écoulé en saumure. C'est alors
de ce sel, d'environ 8 lignes d'épaisseur , Tune au fond du baril, l'autre au milieu, et la 3* sous le couvercle. Quand on a ainsi couvert le fond d'un tierçon ou baril cerclé alternativement en fer ou en feuillards, d'une couche ou ! mélange de sel et de nitre, deux hommes y I placent successivement les pièces de bœuf, de manière à ne laisser entre elles aucun iDte^ ! valle; dès qu'ils ont déposé ainsi 2 couches, ils les condensent en les frappant avec une masse qui pèse 25 livres , pour ne laisser aucun espace vide. Les ouvriers continuent leur travail jusqu'^ ce qu'ils atteignent le milieu de la barrique; là une nouvelle couche de sel et de nitre est étendue et forme une barrière ca-
Ï)able d'empêcher l'altération d'une moitié de a salaison de se propager à l'autre moitié. On \ achève de combler le baril en se servant toujours de la masse. Quand on est arrivé à la f)lace que le couvercle occupera , on verse sur a viande une forte saumure, et on étale enfin la 3* couche de sel et de nitre, et le baril est fermé, puis emmagasiné dans un lieu frais.
Le porc, dont la chair résiste mieux que celle du bœuf à l'action du sel marin, s'apprête suivant le même procédé que le bœuf; seulement on divise l'animal en pièces de 6 livres , qui entrent au nombre de 53 dans les tierçons.
§ III. — Résumé des principes sur la salaison des viandes.
L'ait de préparer les salaisons n'a pas en-
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core acquis en France le d^rré de perfection où il est arrivé dans les pays dont nous venons de (aire connaître les procédés. Il serait cependant très-racile de leur donner tontes les qualités qui distinguent celles-ci, en observant les préceptes suivans :
V On choisit, pour les salaisons, des bœufs engraissés dans de bons pâturages et dans Tâge où la viande a acquis toute sa saveur, sa fermeté et sa densité, et ceui dans lesquels la eraisse est le mieux répartie dans les chairs. La France offre partout des bestiaux qui remplissent parfaitement ces conditions. Les animaux tenus constamment à Fétable , et nourris soit avec des alimens verts , soit même avec des alimens secs, ont une chair moins consistante, et chez eux la graisse est presque entièrement accumulée sous la peau. Quelque grasse que soit la vache, sa chair ne supporte pas bien Faction du sel , et ne fournit pas de viandes salées de longue durée et de bonne quaUté.
T U faut abattre l'animal de manière à le fiûre souffrir le moins possible, le saigner comme les porcs , ne pas le soufQer , et le dépecer le plus proprement qu'on pourra. On enlèvera les os, qui, selon la remarque de Parmenticr, ont l'inconvénient de ne pas prendre le sel, de contenir de la moelle, substance graisseuse qui passe facilement à l'état de putréfaction et entraîne raltératioti de toutes les salaisons environnantes. En outre, ce sont les chairs qui touchent immédiatement les os qui se gâtent le plus facilement. Ces os, d^aiUeurs, s'opposent a ce que les morceaux •oient placés régulièrement dans les barils, et laissent des intervalles qu'on ne peut plus combler, même en tassant la viande; ce qui est une cause d*a Itération.
3** On choisira un sel pur, léger, ^fin, pour frotter la viande , la pénétrer en peu de momens, et saturer toutes les parties liquides qui s'en écoulent pour former la saumure ; puis on fera usage d'un sel plus fort, plus dense et plus sec, et se dissolvant lentement, poorembariller la viande. Les sels marinade Martigues (Bouches- du -Rliône), de Saint- Gille (Vendée), ceux qu'on recueille dans le
S[>lfe de Gascogne , et auxquels les salaisons n département des Basses-Pyrénées doivent, dit-on, leur réputation, et beaucoup d'autres, sont très-propres à cet objet La quantité des deux sels employés sera de 32 p. 100 en poids de la viande , dont 12 de sel léger et 10 de sel fort.
4^ On aiontcra au sel 2 à 3 pour cent de nitre ou salpêtre sec et épuré, dont la moitié sera mélangée au sel destiné à frotter la viande. Cette portion a pour but de conserver à celle-ci une belle couleur rouge qui éloigne toute idée de corruption. L'autre portion entrera dans le sel de l'embarillage et servira à maintenir la viande dans un état prolongé de fraîcheur.
5* L*embarillaj^ sera fait avec un soin extrême en compnmant fortement les viandes, en les couvrant de la quantité* nécessaire de sel et en remplissant bien exactement les barils d'une saumure pure et bien saturée, de manière à ne pas être obligé de les ouvrir pour remplir les vides qui se seraient formés au bout de quelques mois. Ces barils seront
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propres, construits avec exactitude, et ne
Présenteront ni fentes, ni ouvertui*es, par ou air pourrait s'introduire. Ouïes fermera avec précaution, et on lesenduira, si cela parait nécessaire,d'une couche de goudron ou de plâtre.
£n général, la supériorité des salaisons est moins due à la qualité des viandes qu'au sel qu'on emploie, et surtout à Texcellence des moyens mis en usage pour les préparer. Celles qu%)n prépare suivant les méthodes décrites ci-dessus doivent se conserver pendant cinq années consécutives, même quand elles sont transportées dans les climats les plus chauds du globe.
Le sel et le salpêtre ne sont pas les seuls corps qu'on fasse entrer dans la salaison des viandes; on se sert encore, surtout pour celles
2' ui sont destinées aux usages domestiques, e sucre, de baies de genièvre, de feuilles de laurier, etc., dont ou détermine la dose suivant le goût et les habitudes des consomma* teurs.
Les méthodes pour la salaison des viandes dont nous venons de présenter les détails, peuvent sei*vir de même à conserver la chair de mouton, d'agneau, de chèvre et de veau ; celle des oiseaux de basse-cour, surtout des oies et des canards. Nous ferons seulement observer que quand ces viandes sont desti* nées à l'économie domestique, et par conséquent à être consommées au bout de peu de mois et transportées à de petites distances , il est inutile d employer des doses aussi fortes des ingrédiens conservateurs. La plupart du temps , 8 à 10 pour cent de sel sont suffisans pour une bonne conservation de ménage.
Des procédés à peu près analogues sont usités pour saler les poissons, tels que la morue, le hareng, la sardine, l'anchois, le saumon, etc. Nous nous contenterons de rapporter ici celui que les Hollandais emploient pour la salaison des harengs, dont ils tout un commerce si considérable.
Aussitôt que les harengs sont hors de la mer, le caqueur nollandais leur coupe la Rorge, eu tire les entrailles, laisse la laite ou les œufs, les lave en eau douce et leur donne la sauce. Pour cela il les met dans une cuve pleine d'une forte saumure d'eau douce et de sel marin, où ils demeurent douze à quinze heures. Au sortir de la sauce on les fait égoutter, puis ou les range par lits dans les caques ou barils dont le fond est couvert d'une couche de sel. Lorsque la caque est pleine, on recouvre d'une couche de sel, et on ferme exactement les barils, pour qu'ils conservent la saumure et ne prennent pas l'évent ; sans quoi les harengs ne se conserveraient pas. Dès qu'on a débarqué, on procède à la deuxième salaison, qui s'opère comme il suit : on défonce les banls, on en retire les harengs, qui sont jetés dans une cuve où ils sont lavés et nettoyés dans leur propre saumure; après quoi on les encaque dans de nouveaux barils, les têtes à la circonférence et les queues au centre, en les comprimant fortement avec le secours d'une macnine, de façon qu'un baril en prend un tiers en sus de ce qu'il contenait primitivement.
Nous nous sommes étendus suffisamment dans un chapitre précédent sur remploi qu'on
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peut faire des débris des animaux morts. L'industrie qui nous occupe ayant à sa disposition, quand elle est exploitée en grand, une grande <|uautité de ces aébris, on doit chercher à en tirer le meilleur parti possible en suivant les règles (}ue nous avons prescrites à cet égard. Nous ajouterons seulement ici qu'il est quelques parties des animaux,telles que le cœur et le foie, qu'on ne comprend pas ordinairement dans les approvisionnemens derarmée ou delà marine, qui pourraient de même être salées et Tendues aux pauvres gens; que le fiel peut être recueilli pour être envoyé aux dégraisseurs, ou pour entrer dans la fabrication de quelques compositions employées par les peintres à Taquarelle ou en miniature, ou les enlumineurs; que la vessie est souvent vendue avec profit pour préparer ces poches dans les-
guelles on conserve le tabac à fumer; qu'enn les os calcinés à blanc et pulvérisés, entrant aujourd'hui dans «la composition de poteries façon anglaise, peuvent être vendus avec quelque avantage aux fabriques où Ton prépare ces sortes de vases, etc.
Sicnoif II. ^ Du boucanage des viandes.
On donne le nom de Boucanage à l'art de fumer la viande, c'est-à-dire de la rendre propre à être conservée en l'exposant pendant un certain temps à l'influence de la filmée du bois en combustion.
Nous n'entrerons pas ici dans des détails scîentifiqiies sur les principes très-variés qui entrent dans la composition de la/umée de bois en combustion ou de la suie, ni sur la nature de ceux de ces principes auxquels ces corps doivent la faculté de conserver les substances animales. Nous dirons seulement que cette faculté est due probablement à Tacide pyroligoeux, à l'acide carbonique, ainsi qu'à quelques substances empyreutDatiques , entre autres à une huile récemment découverte et qu'on a nommée Créosote, qui se forment pendant la combustion, et qui, en se déposant sur les corps exposés au courant de la fumée, pénètrent leur substance, et par leurs propriétés antiseptiques, leur odeur et leur goût, les mettent en état de résister à la décomposition et à l'abri de l'attaque des insectes.
La viande Jumée de Hambourg jouit d'une haute réputation, et nulle part on ne la fume aussi bien. C'est le procédé usité dans cette ville et ses environs que nous allons d'abord décrire, en prenant pour guide M. C. Maht- FELT qui l'a observé avec soin, et comme étant à la fois le plus convenable et le plus économique.
C est ordinairement parmi les bœufs les plus gras du Jutland et du Holstein, parmi ceux qui sont vieux sans être d'un âge trop avance, qu'on choisit les animaux dont la chair doit être fumée. Ce choix contribue beaucoup au succès du boucanage. On tue les bœufs et on fume la viande dans les derniers mois de l'année. La salaison a lieu dans la cave même de la maison. On se sert de sel de bonne qualité, mais qui n'est pas trop fort, car la viande qui a été fumée, recevant ainsi un second préservatif contre la putréfaction^ n'a pas besoin d'un sel trop énergique qui loi
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enlève toujours une grande partie de sa saveur. Pour conserver autant que possible une belle couleur rouge à la viande salée, oo ta saupoudre après cette opération avec une certaine quantité de nitre; ensuite on la laisse huit ou dix jours dans cet état.
Les foyers où l'on produit la fumée sont placés dans les caves où se fait la salaison; mais la chambre où l'on rassemble celte fu* mée est au 4* étage ; ces foyers sont au nombre de deux, parce (j^u'un seul ne serait pas suffisant pour fournir la fumée uécessaire quand la chambre est complètement remplie de viandes. Les deux tuyaux, ou conduits de cheminée, se rendent dans cette chambre chacun d'un côté opposé, et débouchent l'un vis-à-vis de l'autre. Au-dessus de celle-ci, il existe une autre chambre faite en planches, laquelle reçoit la fumée par une ouverture pratiquée au plafond de la précédente.
Dans la 1" chambre, la fumée est plus que tiède,sans être très-chaude; dans la2%eLlen'e8t que tiède et presque froide. Les morceaux de viande salée sont suspendus à une distance de six pouces les uns des autres, rapprochés le plus possible de l'orifice àes conduits, le côté vif ou saignant de la chair tourné vers cet orifice. A l'aide de l>ouchons ou de registres, on peut à volonté augmenter ou diminuer le volume de la fumée introduite daas la chambre.
On pratique 2 trous au mur, un vis-à-vis de chaque orifice de cheminée, et l'autre au plafond. C'est par ces trous que passe le superflu de la ftj^mée. Cette disposition tient la fumée en circulation, et la viande en reçoit de nouvelle à chac|ue instant, sans que la même, chargée d'humidité ou dénaturée par un trop long séjour, touche pour ainsi dire la viande plus d'une fois. J.e plancher supérieur n'est élevé au-dessus de l'inférieur que de 6 pieds i, et la grandeur du local est calculée sur la quantité de viande qu'on veut y boucaner.
On entretient la fumée nuit et iour au mAme degré de ciialeur, et l'on calcule le temps que la viande doit y rester exposée, d'après la grosseur et l'épaisseur des morceaux , en sorte que quelques-uns ont besoin de â à 6 semaines, d'autres seulement de 4. Les variations de température apportent aussi quelque différence dans la durée de l'opératiou ; pfir exemple, pendant les gelées, la fumée péuètre mieux que dans les temps humides. On fume quelquefois aussi en été, mais ce ne sont que de petites pièces , parce que la fumée les pénètre plus facilement, et qu'elles n'ont pas besoin d'être suspendues aussi long-temps; mais alors il faut bien prendre garde que la viande ne devienne aigrelette et ne se gâte.
Les boudins, les langues, les andouilles et autres petites pièces sont suspendus dans la chambre supéneure, sur des bâtons, par des ficelles qu'on peut enlever en même temps que les morceaux. On les laisse ainsi plus ou moins de temps exposés à la fumée, suivant leurs diverses grosseurs; ceux d'environ 4 à S pouces de diamètre ont besoin d'y rester 8 à 10 semaines. La fumée arrive dans cette chambre par le trou pratiqué au plafond de la chambre inférieure dont nous avons parlé; elle s'échappe par 3 ou 8 ouvertures prali* quées dans le toit
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Od ne brûle, dans cette opération, que du boîs ou des copeaui de chêne; ce bois doit être Irès-sec et n'avoir jamais contracté de goût de moisi ni d^humidité, parce que la qualité de la fumée a beaucoup d'inuuence sur Fodenr et le goût de la viande , et que le moindre de ses défauts se communiquerait aux pièces fumées. On ne fait pas usage du hêtre, parce que, assiire-t-on. u donne trop de chaleur; quant aux autres lx)is , ils ne sont pas en usage à Hambourg.
En Espagne et en Italie, on brûle, pour produire la fumée, le tronc, les branches et feuilles des orangers et citronniers, ainsi qu'un grand nombre de plantes sèches odorantes, telles que la sauge, le thym, la marjolaine, le
Fig. 108.
romarin , renfermant des huiles essentielles, qui , vaporisées par la chaleur, se déposent sur la viande et lui communiquent une odeur et une saveur agréables. En Allemagne, on ajoute aussi, dans le même but, au chêne, au hêtre sec et au bouleau, qu'on emploie pour produire la fumée , des branches ou des baies de genévrier en petite quantité , des feuilles de laurier, de romarin, etc.
Si on voulait se livrer , dans nos établissemens ruraux, à l'industrie du boucanage des viandes sur une échelle étendue, on pourrait construire des chambres difTérentes des chambres hambourgeoises et mieux appropriées à la célérité des travaux et à la bonne préparation des produits. Lesy^. 107 et 108 représentent la
Fig. 107.
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coupe d'une construction de ce genre dans 3 sens perpendiculaires l'un à l'autre, et par le centre* nous allons faire connaître la manière dont on doit disposer et construire ces appareil. Dans un cellier ou dans une cave A de 10 pieds de longueur, 7 de hauteur ei 6 de largeur, construite en pierre, ou mieux en
briques, et voûtée, esi puicee, a Tun des angles, une cheminée à manteau B, dans la- ?[uelle on allume le feu qui doit produire la umée nécessaire au boucanage. On entre dans cette cave par uneporte placée au bas de l'escalier C,qui est en face de la cheminée. Au-dessus 4© cette cave , et à fleur de terre , s'clève
1 16 ARTS AGRICOLES : rOXSK
une ♦• voftl*» P dp 2 pieds do hauteur, ouverte a ses 3 extrémités , et sous laquelle sîinl placés 4 tuyaux DD circulaires et en fonte, ou bien autant de conduits quadrangulaii^es en briques dnientées et revêtues, à Pi nléri eu r, d'un enduit de plâtre, ou si inplement réunies par un mortier de terre grasse. Ces tuyaux sont disposés comme on le voit dans la y%". 109,
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et ont chacun 10 pieds de longueur. A chacune des extrémités où les tuyaux de fonte se réunissent, ils sont fermés par des tampons à vis qu'on enlève à volonté pour pouvoir netto)rer l'intérieur et les débarrasser de la suie qui les obstrue. Si les tuyaux sont en briques, eo plâtre ou en ciment, on ménage à ces extrémités des portes qu'on |)eut ouvrir à volonté pour procéder au nettoyage. D'après cette disposition, on voit que la fumée qui s'est formée dans la cheminée B s'élève sous le manteau qui perce la voûte de la cave, puis entre en E (^^•'. 109>dans les tuyaux 1), les parcourt dans le sens des flèches, et que, parvenue à l'extrémité, elle s'élève verticalement dans le tuyau G, qui perce à son tour la 2* voûte, et pénètre enfin dans la chambre placée au-dessus, après avoir passé à travers un tambour H revêtu d'un canevas de toile qui règne dans toute la lar^^eur de la chambre, et est de toute la hauteur du 1*' étage. Là elle se sépare des parties grossières qu'elle aurait pu entraîner dans sou cours. Cette fumée a donc parcouru environ un espace de 60 pieds avant d'être admise dans la chambre , et n'arrive dans celle-ci <{ue beaucoup refroidie et à l'état tiède, comme l'exige la bonne préparation des viandes. Cette chambre 1 1 est construite en planches bien jointes et à recouvrement, ou, ce qui vaut mieux, en briques cimentées avec de l'argile; elle est voûtée dans ce dernier cas , et consolidée par des liens en fer et des cercles boulonnés placés à l'extérieur. On peut lui donner pour dimensions 10 pieds de hauteur sous clé, autant de longueur, et 6 pieds de largeur. Dans l'intérieur d'une pareille chambre, on peut fumer 4 à 5,000 kilog. de viande eu une seule fois. C6t te chambre est divisée dans sa hauteur en 8 étages inégaux, par 2 planchers ou diaphragmes L et M. Le V étage, ou Tinférieur, peut avoir 4 pieds de hauteur , le 2*", ou celui du milieu, 8 i pieds , et le supérieur 2 |. Les dia hragmes sont des planchers mobiles reposant sur des trinp;les fixées dans les parois de la chambre, et ils sont composés, comme on le voit dans laj/ff. 1 10, d'une série de planches bien jointes ei réunies , à rainure et languette.Ils peuvent être enlevés à volonté pour faciliter le chargement de la -chambre , puis rétablis à mesure que les pièces à boucaner sont suspendues à leur place. Ces planchers ne s'étendent pas sur toute la longueur de la chambre {fig. 108). Le premier L n a guère que
RVATION DES VIANDE.^.
8 pieds de longueur, cl laisse par conséquent à l'opposé du tambour H, par où s'introduit la fumée , une ouvcrturede2 pieds sur toute la largeur de la chambre. Le 2* plancher a la même longueur que le r*"; mais l'ouverture qu'il laisse dans la chambre est placée à l'extrémité opposée de celle du premier, disposition faite pour faciliter la circulation de la fumée. En effet, celle-ci, en s'échappant des mailles du canevas H, se répand dans 1 étaseiaférieur qu'elle parcourt en entier en touchant et enveloppant toutes les pièces de viande qu'il renferme; parvenu au bout de la chauibre, elle s'élève par l'ouverture que laisse le plancher L, parcourt la longueur du 2* étage, monte par l'ouverture du 2* plancher M, se répand de même dans le 3* étaçe, et s'échappe en lin par la cheminée N placée sur la voùle de la chambre , à l'oppose de l'ouverture du T plancher. Cette cheminée, qui peut être double, est munie d'une trappe O, qu'on ouvre ou qu'on ferme au degré voulu, au moyen d'une corde munie d'un anneau qu'on accroche à des clous fichés dans le mur, soit pour favoriser le tirage, soit pour faire séjourner plus long-temps la fumée sur les viandes. Le 1*' étage est destiné à recevoir les plus grosses pièces, telles que les jambons, les gros gigots , les pièces de bœuf de forte dimension, etc.; on peut en placer 2 rangs au moyen de tringles en bois, glissant à volonté de part et d'autre sur des liteaux ani régnent à diverses hauteurs sur les parois les plus longues de la chambre. Les pièces sont suspendues à ces tringles par des ficelles ou par de forts crochets en fil de fer étamé. Le T étage a également 2 rangs qui sont composés de petits gigots, de jambonneaux, d'oies, de langues et de petites pièces de bœuf. Quant au 8* étage, il est composé de 3 rangs chargés, en commençant par le rang le plus bas et en montant jusqu'au plus élevé , de eros saucissons, d'andouilles, de boudins, ae cenelas , de saucisses , etc. On voit que la grosseur des pièces diminue régulièrement à mesure qu'on s'élève dans la chambre , ou plutôt à mesure que la fumée se refroidit et contient une moindre quantité de principes actifs. Le chargement de cette chamore est très-facile. En effet, on entre par la porte placée sur la petite face opposée au tambour H , on monte sur le plancher L , on démonte le plancherM et on tait glisser toutes les tringles derrière soi. On commence alors à suspendre les petites pièces dans l'élage supérieur, en commençant sous la cheminée N, eu reculant successivement et replaçant les planches, à mesure qu'on recule. Ceci terminé, on descend et on démonte le plancher L, puis on charge simultanément le 2* et le V étages, en replaçant peu-à -peu ce dernier plancher,et recalant jusqu'à la porte qu'on ferme enfin et qu'on enduit de terre grasse sur les fissures quand tout est bien rempli. Le déchar^gement de la chambre se fait par une manœuvre
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contraire et en enlevant, dans un ordre in* verae, toutes les viandes fumées contenues dans la chambre. La porte dont nous avons parlé est une ouverture qui règne sur toute la hauteur de cette chambre , mai& qui est fermée par plusieurs trappes à coulisse s*ouvrant à différentes hauteurs. Il est utile de ménager, dans les parois de la chambre, et à chaque étage, des ouvertures qu'on ferme ensuite avec des châssis à vitres mobiles, bien joints , soit pour voir ce qui se passe dans rintérieur, soit pour Taérer au besoin. Une pareille ouverture sera aussi pratiquée près du tambour en canevas H, pour pouvoir, de temps à autre, le battre avec une baguette, et empêcher que la suie déposée n'obstrue ses mailles et ne fasse refluer la fumée. Une soupape P, placée sur le tuyau vertical G, sert à régler la quantité de fumée dont on a besoin, et des thermomètres suspendus à Tintérieur devant les fenêtres servent à déterminer la température aux différentes hauteurs de la ehambre. Si la cheminée placée dans le cellier n'était pas assez grande, on pourrait en construire une de toute la largeur de c(*tte pièce, ou en établir 2 avec une double série de tuyaux conducteurs de la fumée, comme dans les diambres hambourgeoises.
Dans les fermes et dans les ménages , quand on n'a qu'une petite quantité de lard ou de viande a fumer, on |)ent, ainsi que cela se pratique presque partout, les suspendre dans la cheminée ; alors il est avantageux d'envelopper les pièces à fumer dans de la toile, ou bien de les rouler préalablement dans de la farine ou du son , pour empêcher les portions les plus grossières de la fumée de se déposer sur les viandes, et ne permettre qu'aux plus subtiles de les pénétrer.
Donnons encore ici quelques notions utiles pour fumer les Ytandes.
On iHréfèrera pour les jambons qui doivent être fumés, ceux des porcs engraissés avec des glands, des pois, des fèves, des haricots, du maïs et autres grains. La chair des cochons nourris avec des résidus de distilleries, de brasseries ou des herbages, est moins propre à être boucanée. Il faut, avant d'exposer les pièces dans la chambre ou la cheminée, les frotter fortement avec un mélange de 8 parties de sel à gros grains et sec et une de nitre, bien polvérisées et mêlées avec soin.On les entasse ensuite dans un tonneau, où on les laisse 8 à 10 jours, au bout desquels on les en retire pour les faire plonger autant de temps dans nue saumure, à laçiuelle on ajoute quelques feuilles de laurier. Ainsi préparés, on les retire et on les fait sécher en les exposant deux jours à l'air, puis on les soumet au boucanage, qui est terminé au bout de quelques jours si on agit dans une chambre. On peut de la même manière préparer et fumer les morceaux de birJ, les gigots de mouton, et même de la viande de veau.
En Angleterre on fait souvent usnire du procédé ci-après. On met les pièces de cochon, les gigots de mouton, le bœuf ou les langues tremper pendant toute une nuit dans une dissolution de sel dans l'eau pour en extraire le sans; et les parties soluble^. On les en retire ensuite pour Iks faire égoutter et les frotter chaque jotir pendant une se-
maine, avec un mélange fait dans la proportion de 10 parties de sel et 1 de salpêtre. Au bout de ce temps, ils ont donné une quantité de saumure suffisante pour couvrir la moitié de ce qui est salé. On ajoute à cette saumure, en supposant qu'on opère sur t4 jambons, 1/4 de livre de sel ammoniac, réduit en poudre très-fine, et une livre de lielle moscouade.On incorpore avec la saumure, et, après quelques minutes de battage, on verse celle-ci sur les jambons qu^on i*etoume 7 à 8 fois, à 2 jours de distance. Après cette époque on les enlève, on les lave et on les pena dans un endroit sec pendant nne.semame. Alors on les transpot*te dans la chambre à fumer ou dans la cheminée, où on fait un feu de bois de chêne que l'on recouvre aux 3/4 de sciure et de feuilles de genièvre mêlées ensemble et humectées d'eau. On laisse les pièces exposer» à l'action de la fumée de 1 à 8 jours, au bout desquels on les retire et on les soumet à Taction d'une température modérée et à un «tourant d'air. Lorsqu'elles sont desséchées, on les emballe dans des caisses, en mettant une couche de sel au fond, puis une couche de iambons et une couche de sel de 3 pouces d'épaisseur, et ainsi de suite jusqu'à ce que les caj.«'Ses soient remplies.
C'est par des procédés tout-à -fait analogues qu'on peut fumer les oiseaux de basse-cou i\ surtout les oies. Après les avoir vidées et nettoyées soigneusement, on les sale, ioit en coupant la carcasse en 2 portions, soit en la conservant entière, en ayant soin, dans ce dernier cas, de la frotter de sel aussi bien à l'intérieur qu'à l'extérieur. On plonge ensuite les oies, ainsi préparées, dans la saumure pendant le temps convenable, puis on les (ait éeontter et sécher, el on les suspend dans la cnambre, enveloppées d'une toile. Elles s<»nl entièrement fumées en 6 ou 8 jours, au l)out desquels on les expose peodnnt quelques jours à l'air libre, puis on les frotte avec du son, et on les conserve dans un lieu sec el frais.
Les mêmes moyens réussissent fort bien pour fumer les boudins, les andouilles et les saucisses, etc.; seulement, en lesen\eloppant d'un linge, on leur donne un goût plus tin el une plus belle apparence.
Les poissons, après avoir été salés, peuvent également être fumés. Les saumons et les anguilles doivent être coupés par trouçons, ce qui n'est pas nécessaire pour les autres poissons. Le temps du boucanage dépend de la grosseur; il varie depuis 3 ou 4 jours jusqu'à Sou 4 semaines. On sait que les harengs fumés, dits harengs-saures, ne sont autre chose que ces poissons passés à la saumure, puis exposés dans des cheminées pendant 24 heures a ta fumée d'un feu de menu bois.
Un boucanage lent et prolon;;é, une corn* bustion peu active avec un dégagement modéré de rumée, sont préférables à une fumée abondante et un fumage rapide, parce que , dans le 1" cas, les principes empyreumatiques ont le temps de pénétrer la viande avant
Qu'elle soit sèche. On peut empêcher la suie e s'attacher à la viande en enveloppant les nièces avec des torchons, ou en les roulant et les enduisant dans du son, qu'on enlève après Topération.
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Section m. — Autres moyens de conserver les viandes^
Lorsqu'on prépare le charbon de bo» en Tases clos, c'est-à-dire en soumettant du bois renfermé dans des vases de métal, à l'action du feu, et en recueillant les produits de la distillation, ainsi que nous l'indiquons plus loin, on obtient un produit liquide qu'on a nommé acide prroii^neurvi qui est en erande partie composé d'acide acëlique, d'huiles empyreumatiques et de goudron. Cet acide, surtout par la créosote qu'il contient, possède à un haut degré des propriété^ antiseptiques, et est par conséquent éminemment propre à conserver les substances animales. De la viande plongée pendant quelque temps dans l'acide pyroligneux et séchee à l'air libre, ne manifeste plus de tendance à se pourrir; elle perd en partie, au bout de quelques jours, l'odeur des huiles empyreumatiques et ressemble à de la chair boucanée; seulement elle se dessèche dav8ntage,gonfle moins à la cuisson et est moins tendre.
M. Sanson a proposé d'apprêter en peu de momensla viande qu'on veut conserver, en la plongeant dans une saumure faite avec de la suie brillante, qu'on peut recueillir près du foyer. Les essais qui ont eu lieu à Munich, en 1824, ont constate, en effet, qu'un iambon de 8 livres dont la préparation avait duré seulement 8 heures, ouvert au bout de 11 mois, avait été trouvé parfaitement conservé. La saumure se fait en délayant une partie de fumée dans 6 parties d'eau froide. Quelaues minutes seulementf d'après ce procédé, suffisent pour préparer les petites pièces, telles aue langues, saucisses , etc. Il parait aussi qu on a par là Favantage sur la fumigation ordinaire de mieux conserver le poids, le volume et le suc des viandes, et de pouvoir faire cette sorte de préparation dans toutes les saisons de l'année; mais on ne peut nier que par ce moyen de conservation la viande n'acquière une amertume et une âcreté auxquelles il est difficile de s'accoutumer, et qui, même d'après les découvertes de la chimie moderne, pourraient bien avoir une influence dangereuse sur la santé, si on consommait en grande quantité les viandes ainsi préparées.
Ou peut avantageusement employer la dessiccation à la conservation des viandes, et des ehsais de cette nature, pour rendre la viande des animaux propre à servir aux approvisîonnemens de la marine et de l'armée, avaient été tentés depuis longtemps; mais un des procédés les plus simples en ce genre est celui propose par M. Faichou, et
aui consiste à soumettre les viandes à la essiccation au moyen d'un courant d'air, élevé à une température de SO"" à 26°, qui leur enlève l'eau qu'elles contiennent.
La partie principale de l'appareil que M . FnicHOU a proposé pour dessécher les viandes, est un conduit horizontal ayant intérieurement 1"" 20 de hauteur, 0^ 80 de large et 10 à 12 met. de long. Au plafond, on place une suite de tringles de ter glissant duus des coulisses et portant des crochets pour suspendre les viandes. Celles-ci entrent par tme extrémité et sortent par l'autre, en
traversant l'appareil dans toute sa loopieur, de sorte que l'opération est continue *, les ouvertures sont hermétiquement fermées ' par des portes. A la partie anténeart on fait , arriver un courant d'air au moyen d'un ventilateur ordinaire ou de toute autre macbint , soufflante; cet air s'échappe du côté opposé par un tuvau vertical. On porte sa température au deeré convenable en le forçul de traverser des tuyaux chauffés par un foorneau extérieur, et on peut augmenter sa pu» sance siccative, avant d'élever sa température. en le faisant passer dans un espace peuélerc sur du chlorure de calcium (muriatede chaux ). Le conduit est construit en briqua pu en bois ; les tuyaux à air sont en fonte. lin appareil de ce eenre desséchera dans U heures, et à peu de irais, un quintal de viandt
Les viandes ainsi desséchées doiveDt être soumises à une pression considérable poor leur faire occuper un plus petit volume; ensuite on les emballe aans des caisses (^u'oo peut recouvrir à l'intérieur d'un eodut de charbon.
Préparées de cette manière, les viandes de bœuf paraissent bien se conserver; elles sont compactes, même un peu sonores ; la conleur est noirâtre à la surface et rouge à rintérieur; en cet état elles fournissent on aliment très-substantiel dont la saveur rappelle celle des saucissons crus. Cuites daus leao, elles reprennent seulement une partie de leur volume, et ne diffèrent du bouilli ordinaire qu'en cequ'ellessontunpeu filamenteuses et que la saveur n'en est pas aussi agréable que celle de la viande fraîche. Le bouillon, assure l'inventeur, diffère peu de celui de la viande ordinaire de bœuf, et a presque toute soo odeur et sa saveur.
Depuis long-temps la Société d'encourag^ ment de Paris avait proposé un prix pour la découverte d'un moyen de conservation des viandes oui, tout en desséchant ces substances convenanlement, leur permit de reprendre par la coction dans l'eau une souplesse et une saveur analogues à celles du bouilli de ménage, de donner un bouillon sain et agréable, et d'offrir sous toutes les latitudes une nou^ riture substantielle aux marins. Un grand nombre de concurrens se sont présentés, mais aucun d'eux n'a rempli les couditions du problème, surtout celles relatives au renflement et à la saveur agréable de la chair.
Un des concurrens, M. Dbcobnbaux, professeur de chimie à Sorèze, a eu l'idée de faire sécher les pieds . de veau, qui se sont parfaitement conservés, et qui, employés sur mer dans les pays les plus chauds du globe, ont donné d aussi bons résultats que des pieds de veau frais. Ce qui prouve que la conservation des substances gélatineuses offre beaucoup moins de difficulté que celle de la viande ou chair musculaire. M. Mublote a aussi adressé des viandes qui se sont assez bien conservées dans les hautes latitudes, et ont fourni par la cuisson un bouillon limpide, de couleur brune, d'un goût assez agréable, mais différant sensiblement de celui du bœuf frais; la viande bouillie était sèche et dure, se détachant en longs filamens presque sans saveur. Son procédé consiste à saisir la viande par de l'eau bouillante, dans laquelle
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qu'avec toutes ses autres propriëlés utiles Voici les expériences sur lesquelles sont fon
on la plooge; puis, après Tavoir laissée se ressayer, à la plonger dans du vinaigre affaibli, bouillant; et ensuite à la laisser sécher à Tair sans autre précaution. Il parait c|ue parce moyen on conserve surtout parfaitement les parties grasses des viandes, qui restent blanches et sans altération.
Une des plus grandes difficultés qu'ont reDoootrées j usqu'ici ceux qui ont préparé des viandes pour les marins, a été de préserver ces substances desséchées de la moisissure et de la piqûre des insectes. M. Dbhosnb à cette occasion s'est livré à quelques essais qui lui ont permis de remédier facilement à cel incoBvénient en renfermant les viandes sèches dans un milieu qui ne permettrait pas aux larves des insectes de vivre, et qui ansorberail lui-même l'humidité qui pourrait se trouver dans le peu d'air existant lors de la fermeture des boites de métal ou de bois bien sec et verni à Tintérieur, dans lesquelles on renfermerait ces viandes, ou même celle qui pourrait encore être renfermée dans ces viandes incomplètement desséchées. Le corps ou milieu dont il a fait choix et qu'on avait déjà maintes fois appliqué à cet usage, est le charbon très-divise, soit pur, soit combiné avec des substances terreuses, tel qu'on le trouve dans le noir animal ordinaire, dans les noirs schisteux de Menât et dans les noirs terreux faits artificiellement. Les expériences out été faites avec du noir schisteux de Menât, qui, par ses propriétés absorbantes, parait plus propre à cet objet que le noir animal ou le charbon végétal réduits en poudre. Des viandes ont été complètement séchées sans l'emploi de la chaleur, en les mettant simplement en contact avec du noir de Menât très-sec et réduit en poudre impalpable. On s'est borné à renouveler les couches charbonneuses au fur et à mesure <)ue dans les 1*^' jours elles se trouvaient saturées d'humidité. Par ce procédé simple on a amené facilement à l'état complètement sec des viandes qui contenaient a l'état naturel 62 à 63 pour 100 d'humidité, et on les a rendues aussi sonores que du bois. Conservées dans cette même poudre de charbon , ces viandes au bout de 18 mois n'offraient pas la moindre trace de moisissure ou de piqûre de vers, et elles ont fourni par décoction dans l'eau un bouillon d' une saveur agréable, mais participant de la saveur du bouillon fait avec le petit-salé ou la viande r6tie.
Il est constant, d'après les efforts qui ont été faits jusqu'ici , que l'on peut parvenir à conserver les viandes sans le secours de la salaison et du l^oucanage, en les faisant dessécher par divers moyens, mais qu'il est trèsdiffidle de conserver à la chair desséchée une proportion d'eau telle et tellement répartie que l'on puisse en obtenir des mets aussi agréables et aussi tendres qu'avant la dessiccation. Toutefois, notre savant collaborateur, M. Patkn, a pensé qu'il était possible de procurer, avec de la viande sèche, aux gens des campagnes, aux soldats et aux marins, du bouillon de viande avec la saveur toute spéciale qui le rend m agréable aa goût, amsi
dées ces prévisions , et oui pourraient mettre sur la voie pour la aécouverte d'un procédé usuel et pratique. Si Ton soumet la chair musculaire d'un animal récemment abattu à une élévation brusque de température, au moyen d'im corps qui. comme l'eau, a une grande capacité pour la cnaleur, on fait gonfler et rompre un très-grand nombre de cellules qui contiennent les sucs de la viande ; celle-ci peut alors laisser écouler, sous l'influence d'une forte pression, plus des 8/10 du liquide qu'elle renferme. Si 1 on fait alors dessécher ces sucs par un courant d'air chauffé de 5o à 60 degrés, puis qu'on renferme le produit dans des flacons bien secs , on les conservera pendant plusieurs années sans craindre les variations atmosphériques. Comme la température, pendant la préparation de ces sucs, n'aura pas été élevée au point de développer ni d'enlever le principe aromatique, celui-ci se produira lorsqu'on dissoudra et fera chauffer à 100 degrés la substance sèche conservée. Un à 2 centièmes sufGront pour donner à l'eau la saveur et les aualites du bouillon. Le résidu de chair musculaire pressé sera desséché avec la plus grande facilité dans une étuve à courant d'air chaud , et donnera de son o6té, employé en quantité suffisante, un bouillon fort agréable ; mais la viande cuite ainsi aura conservé trop de cohésion et perdu trop de sucs sapides pNOur être aussi tendre et d'un goût aussi agréable que le bouilli ordinaire.
Il ne nous reste plus qu'à parler du procédé de 3T. Appert, appliqué à la conservation des substances animales, et dont plusieurs années d'expériences et d'essais ont suffisamment constaté l'efficacité. Tout le monde connaît ce procédé, qui consiste: 1*" à renfermer dans des bouteilles ou bocaux, et dans des boites de fer-blanc ou de fer battu, les substances que l'on veut conserver ; 2** à boucher ou souder ces différens vases avec la plus grande précision , opération d'où dépend surtout le succès ; Z** k soumettre ces suostanccs , ainsi renfermées, à l'action de l'eau bouillante d'un bain-marie , pendant plus ou moins de temps, selon leur nature; 4* à retirer les bouteilles ou boit .. du bain-marie au temps prescrit pour chacune des substances.
Nous ne pouvons entrer ici dans les détails sur la nature des bouteilles et des bocaux, sur les bouchons, le bouchage, le ficelage, le lut et la confection des boites; ni sur la construction du bain-marie et la manière de l'appliquer aux bouteilles ou boites qui renferment les diverses substances alimentaires; nous renvoyons, pour avoir des renseignemens étendus sur cette matière, à l'ouvrage que M. Appert a publié lui-même sous ce titre : IjC livre de tous les ménages , ou l'art de con* server pendant plusieurs années toutes les substances animales et végétales^ en regrettant seulement que ce procédé ingénieux, pratiqué un peu en grand , ne soit pas d'une exécution plus facile et d'une application plus économique. F. M.
ARTS AGRICOLES : ÉDUCATION DES VERS-A-SOIE
CHAPITRE VII. — ÉDUCATION des V£RS-A-80IB
Section V*
Histoire naturelle du ver-àsoie.
$ 1^. •— Description du papillon, de la chenille et de la clirysalide da veivà-soie.
Le papillon que produit le ver-à-soie appartient à une ramille très-nombreuse , désignée, par les entoaioloeisles, sous les noms de Bomby cites ou Bombyciens, Il fait partie du çeure jSom^jrx proprement dit, et il a été distingué sous le nom de Bombyx mori. Bombyx à soie. L'insecte parfait ou le papillon dont la^.lll A représente le mâle et la fig. 112 B la femelle, est reconnaissable aux caractères suivans : antennes peclinées, moins dans lesfemelies que dans les mâles, d'un brun plus ou moins clair; ailes blanches avec quelques lignes transversales brunes, les supérieures débordées par les inférieures dans le repos, et recourbées eu faucille, surtout dans le mâle.
Fig. 111 A, 112 B et 113.
Ta. chenille {fig. 113) que Ton nomme vul-
§ai rement ver-à-soie^ est pourvue de poils et 'une couleur noirâtre en sortant de l'œuf ; mais elle devient successivement lisse et de
Elus eii plus blanchâtre à mesure qu'elle suit les cnangemens de peau et qu'elle se rapproche du moment où elle devra filer sa coque pour se métamorphoser. C'est dans cet état qu'elle* est représentée de profil dans notre figure.
La chrysalide n'offre rien de remarquable , elle retrace les formes des principales parties extérieures du papillon. D'abord d'un jaune
Eâle, elle se colore de plus en plus en jaune runàtre lorsqu'arrive l'époque de la sortie ou de l'éclosion du papillon. Au reste, les caractères extérieurs du Bombyx mon à ses divers étals de chenille, de chrysalide et d'insecte parfait, sont trop généralement connus pour qu'il soit nécessaire d'insister sur leur description. Peut-être trouvera-t-on plus convenable que nous nous étendions davantage siir les particularités que présente son organisation intérieure. C'est, au reste, im point qui a été négligé par les nombreux auteurs qui ont écrit sur 1 éducation des vers-à-soie.
S il. — Anatomie du ver-à-soie.
L'anatomie du Bombyx à soie, tant à
son état de larve qu'a celui d'insecte parfait, est assez bien connue, grâce aux travaux de quelques naturalistes anciens, parmi lesquels on doit surtout distinguer Malpighi, à cause de l'exactitude et de la délicatesse de ses dissections. Nous tâcherons de faire connaître cette structure, en lui empruntant les principaiTx détails que nous allons donner.
Occupons-nous d'abord de l'organisatioB intérieure de la chenille, nous passerons ensuite à l'étude de quelques organes spécialement propres au papillon.
Quand on ouvre une chenille de Bombyx mori, et ces dissections doivent toujours être faites dans l'eau , de telle sorte que ce liquide recouvre entièrement l'objet dont on poursuit l'étude ; quand on ouvre, disons-nous, une chenille de Bombyx mori, on voit que sa peau^ composée de plusieurs couches , est tapissée intérieurement de divers muscles qui, les uns droits, les autres obliques en sens inverses, sont destinés à imprimer aux anneaux dn corps les mouvemens variés qu'ils exécutent Des petits muscles spéciaux se fixent aux pattes proprement dites, et à ces autres pattes en couronne pourvues de petits crochets, à l'aide desquels la chenille s'accroche et se tient fixée sur les feuilles dont elle se nourrit, ou sur tout autre corps étranger
Son canal intestinal {^fig. 114) est un tube
Fig. 11 ;.
Fig. 115.
droit qui débute par un oesophage court a; vient ensuite le ventricule chylijlque b, dont les parois sont garnies antérieurement de fibres musculaires transversales très -nombreuses, parmi lesquelles on en remarawc deux longitudinales ce 9 qui semblent brioer les autres. Il reçoit de nombreuses trachées dont quelques-unes sont indiquées en di pos-
CÊàf. ?•• mSTOIRE NA.TURELLE DES VERS-A-SOIB.
térieurement H se rétrécit en e, et là com- bbb b b qui s*aboo< mence Tiotestin/, qui est court. Un nouvel che à un vaisseau semétranglement existe en ff et indique Torigine du caecum h.
L*întestin reçoit , à l'endroit où se termine le venlricule , Tinsertion i i de petits vaisseaux variqueux repliés un grand nombre de fois sur eux-mêmes, et que les anatoiuistes modernes ont désignés sous le nom de 7>ais' seaux biliaires. Ils semblent se prolonger sur lintestin, car les petits canaux qui forment à sa surface de nombreuses circonvolutions, sont, à ceau'il parait, la continuation de ces vaisseaux biliaires. Toutefois Malpighi n'a pu s'assurer positivement de cette continuation. .
Un des organes dont la structure doit niquer davantage la curiosité est sanscontreoit celui qui produit la soie. La chenille du ^o/7tbyxmnri est pourvue d'une filière qui s'aperçoit en arrière de la bouche; c'est par son extrémité que sort, sous forme de Irès-peti le ^ou tte- \t\Xt^e liquide soyeux i\\\\ aussitôt scsolidifieet forme le ni de soie dont est roriiie le cocon. A cette fîUère aboutissent deux organes intérieurs (fiff. 1 15), qui, réunis en un seul à Textrémité de Ta filière, se montrent bientôt isolément. Ce sont des tubes ou canaux rétrécis en avant 0 a et eu arrière 6, renflés dans leur milieu c, repliés sur eux-mêmes , et dont les parois sécrètent la liqueur soyeuse. Ces organes sécréteurs sont d'autant plus développés que la chenille est plus âgée, et ils ont atteint leur complète turgescence au moment où elle commence à construire son cocon.
La respiration du ver-à-soie a lieu à Taide de trachées élastiques^ toujours béantes, qui ont la plus grande analogie de structure avec celles qu'on remarque dans la plupart des chenilles. Elles prennent leur origine de chaque côté du corps {fig, 113 a^) aux stigmates qui manquent au 2** et au 3*" anneau. Ces ouvertures ont une composition particn • lière qu'on reconnaît en grossissant l'une d'elles au microscope (fig, 116). Un cercle
Fig. 116.
Kg. 117.
corné aa en constitue le tour, et l'orifice proprement dit est réduit à une fente longitudinale B, très-étroile, bordée de petites lanières membraneuses c; le but de cette structure est facile à saisir. L'air entrant dans le corps par ces ouvertures, il était nécessaire qu'aucune substance étrangère ne put y pénétrer en même temps; les espèces de cils cque l'on remarque ont pour fonction de s'opposer à cette introduction. Le tronc des vaisseaux trachéens {/%^- 117), qui part à l'intérieur de chaque stigmate, est très-court a a; bientôt il donne naissance à un vaisseau longitudinal
blable, fourni par le tronc de la trachée continue.
Mais, indépendamment de ces deux espèces de tiges arborescentes qui régnent de chaque côté dans toute la longueur du corps, et qui communiquent entre elles en avant et en arrière, chaque petit tronc ^ .
3ui part directement V^ \»^/ u stigmate fournit ^A ^ J immédiatement des \ ramuscules y dont Ics^j^, uns ccc vont se distri- •%!
huer aux muscles, les r- .5 autres d d aux viscè- «s^w res, et un assez grand ^ ^ nombre e e au vaisseau dorsal ou cœur /*/. La circulation esi nulle, comme cela a lieu, au reste, chez tous les insectes; c'est-à-dire qu'il n'y a pas de système artériel, et encore moins de système veineux complet, par conséquent aucune trace d'artère ou de veine. Malpighi croit bien avoir aperçu quelques vaisseaux, mais il ne les a pas vus partir du cœur. Ce cœur^ ou plutôt ce vaisseau iiorsal, qui s'étend de la tète à l'anus et qui occupe la liçne moyenne du corps, est placé immédiatement sous la peau; ses mouvemens de systole et de dyastole s'a|)erçoivent trèsbien à travers les tégumens; ils ont lieu d'arrière en avant , et les contractions se faisant successivement sur certains points de sa longueur, il eu résulte une série d'élranglemena qui circonscrivent autant de loges distinctes; Malpighi pense que celles-ci sont en même nombre que les anneaux du corps , ou du moins que chaque paire de stigmates. On a représenté ici deux de ces sortes de loges formées par les étranglemens du cœur Uig. 117//).
Le vaisseau dorsal est entouré, ainsi qut les autres viscères, d'un tissu membraneux, formé par de nombreux globules, et oui n'est autre chose que le tissu graisseux, tres-abondant chez toutes les larves ; il sert à la nutrition des organes qui devront se développer durant les métamorphoses de l'animal.
Le système nerveux n'offre rien de bien
f>articulier; il se compose, comme dans tous es animaux articu]és,d'une série àt ganglions appliqués immédiatement contre la paroi du ventre, au-dessous du système digestif. Malpighi a compté 10 de ces ganglions; et en y comprenant, comme il le fait, le ganglion cérébral ou sub-œsophagien, et deux bulles qui se voient en arrière des yeux , le nombre total serait de 13.
Quant au papillon, il mérite surtout d'être éludié sous le rapport de la génération, les organes reproducteurs n'existant avec tout leur développement et ne pouvant fonctionner que dans ce dernier état qu'on nomme l'état parfait.
Les organes générateurs du Bombyx mort T. lU. — 16.
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mdle(J!g.US) te composeDi extérieurement 1 ture très-remarquable des parties essentiel- ^"' ^^^ I les. Les 2 ovaires se composent chaaia de
tubes aloogës a a , fixé^ à leur sommet par une sorte de lanière quadrifide hb, K leur base, ces tubes se rëunisseot d'abord entre ^euXfpuis à ceux du côté opposé, pour former uo canal commun ccqui aooutit à Touverlure anale. Ce canal commun est Voviducte, dont Tétude, très-simple en elle-même, se complique un peu par la présence de certains organes qui s'insèrent sur son trajet. Le premier de ces organes est formé par la réunion de trois vésicules d d d dont Tune se prolonge en des espèces de tubes ramifiés. Les vésicules aboutissent à un canal commun e qui s'ouvre dans Toviducle c près de son origine. Cet organe parait destiné à verser dans ce conduit un liquide particulier. Le second appareil est d'une plus grande importance: il se compose d'une grosse vésicule / pourvue de deux canaux étroits : l'un g se termine dans l'oviducte ; lesecond h aboutit à l'ouverture vulvaire / que nous avons déjà fait connaître en parlant de la structure des parties extérieures de la femelle (/^. 119 C). Celte pocbe renferme un corps semi-concret et transparent. Enfin, on remarque deux vésicules X- X-, placées transversalement sur l'oviducte, grosses, terminées par des digitations et s'ouvrant dans ce conduit par un canal / très-court. Ces deux vésicules , qui communiquent entre elles, sont remplies d'un liquide qui s'écoule dans l'oviducte lorsqu'on les comprime.
L'usage de ces derniers organes, ainsi que celui des vésicules ddd^ dont nous avons déjà parlé, parait être de fournir quelque liquide propre à lubréfier les œufs ou à se mélanger avec la liqueur séminale; mais la vésicule /, située entre celles-ci, a un rôle bien plus important à remplir : elle reçoit immédiatement la liqueur fécondante du mâle, qui, dans l'acte de la copulation, introduit son pénis par l'ouverture /, que nous avons indi-
de diverses pièces copulatrices a a ^ ^ ^ au milieu desquelles se voit Vanus e, et pos térieurement le pénis / a l'intérieur, i. existe deux testtcules gg,o}x sortes de petites poches ayant chacun un canal déférent A >i , se jtMgnant entre eux et se réunissant dans leur trajet à deux vésicuiessé minales //et au canal éjaculateur commun A assez long. Un
k'*'**?''^*!^ u' »e '•enflant insensiblement, aboutit à la base du pénis.
Les organes générateurs femelles présentent extérieurement (/gr.i 19) ^^g composition Fig. 1 19. assez remarqua-
ble. Du dernier anneau du corps A, on fait sortir par la pression une masse membraneuse dans laquelle on aperçoit inférieurement un corps en demi - lune semi - corné B , au milieu du-
3uel est la fente e la vuU'e C ; plus loin on remarque l'anus p, entouré de tubercules cbarnus. e e^FF; intériearement ( fig, 120), on observe la struc-
lors de la ponte, cette liqueur, convenablement élaborée, s'écoule par le canal g et féconde les œufs à mesure qu'ils passent dans l'oviducte c, devant l'orifice de ce canal. J'ai retrouvé un fait analogue dans un grand nombre d'insectes, et c'est à cause Je ces fonctions que j'ai nommé cette poche vésicule copulatrice. Nous renvoyons sur ce point à nos ctifférens travaux.
Nous pourrions nous étendre davantage sur l'organisation des Bombyx, en compulsant quelques écrits postérieurs à ceux de Malpighi, tels que le uiémoire de Bidiena publié en 1767, quelques observations sur le système nerveux, par sir Everabb Home; mais nous n'ajouterions pas des faits trèsimportans à ceux que nous venons de faille connaître.
S III.-— Espèces diverses de vers-à-soie.
Outre l'espèce dont il vient d'être question, le genre Bombyx en renferme plusieurs autres qui filent également des cooues; mais ces coques sont imparfaites et a'uoe soie
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trop grossière pour qu*OD ait pu jusqu'ici eu tirer parti; cepeudant il faut en excepter deux espèces qui, au Bengale et dans les contrées voisines, fournissent une soie très -recherchée, dont on fait un très-grand usage, et oui mérite, à cause de cela, que nous en pariions, parce qu'il serait peut-être avantageux et possible de les transporter en Europe et de les y acclimater. Ces deux espèces sont les Bombyx myUtta et cynthia.
Le Bombyx mylitte {^Bombyx mylitta de Fa- BRicius, ou la PhaUna paphia de Cramer (1), est un papillon {fig, 121) d'une grande taille Fig. 121.
qui égale celle de notre Bombyx grand-paon. Il est jaune ou quelquefois d'un jaune fauve; une bande d'un gris bleuâtre se remarque sur le dos du corselet, et s'étend le long du bord antérieur des ailes supérieures; celles-ci, dont le bord externe est très-échancré dans les mâles, présente deux raies transversales roussâtres, et une raie blanchâtre vers le bord postérieur ; leur milieu est occupé par une tache en forme d'œil oval. dont le centre est coupé par une ligne rous- ^tre; les ailes postérieures sont arrondies et presque semblables, pour les couleurs, aifx antérieures.
La chenille {fig. 122a ) a quelqup rapport Fig. 122.
marque de chaque côté de son corps; la tête et les pattes sont rouges. Cette chenille vit sur le Rhamnus jujuba ( Byer des Indous), dont elle mange les feuilles. Elle se nourrit aussi du Terminalia alata glabra Roxd. ou posseem des Indous. Arrivée au terme de sa croissance, elle se file une coque b à fils trèsserrés, d'une couleur brunâtre, d'une forme alongée et obtus aux deux bouts ; au bout supérieur, les fils se continuent et s'accollent entre eux pour former une véritable tige ou pédicule, très-consistant, élastique, et qui est fixé à un rameau de la plante au moyen d'un véritable anneau qui l'embrasse exactement.
On retire de cette coque une soie brunâtre qui, dévidée, a l'apparence de filasse qu'on nonnne dans le pays tussch-silk-; on en fait des étoffes qu'on nomme tussehdoothies, l/histnire de cette espèce curieuse a été donnée en 1804 par AVilliam Roxb^rg, dans les Mémoires de la Société Linnéenne de Londres (2). Et tout récemment nous avons obtenu de nouveaux renseignemens par M. Lamarre Piquot, c|ui a rapporté et donné au Muséum d'Histoire naturelle de Paris des cocons renfermant des chrysalides encore vivantes. Les papillons sont éclosvers le mois I d'avril, mais sur le petit nombre qui est né I il ne se trouvait que des femelles. D'après ; les renseignemens qu'a obtenus Roxbitrg, il : parait que celte espèce ne peut être conservée dans l'état de captivité comme notre yerà-soie. Toutes les tentatives qu'ont faites jusqu'ici les Indous pour obtenir l'accouplement et la ponte des papillons femelles ont été infructueuses. Ils vont chercher dans les bois les chenilles au moment où elles viennent d'éclore, et les transportent près de leur demeure, en les plaçant sur les plantes dont elles se nourrissent et qu'ils font croître dans le voisinage de leurs habitations.
La seconde espèce de Bombyx ( fig-Vl^) ori- Fig. 128.
avec celle de notre Bombyx grand-paon ; son corps est vert avec de petits tubercules poilus: une raie jaune, qtu commence au 3* anneau et ae continue jusqu'au dernier, se re-
ginaire du Bengale, et dont la soie est employée dans ce pays, a été désignée sous le nom de Bombyx cinthia par Fabricics. Elle est aussi figurée dans Cramer (3) et dans Drury (4) ; mais peut-être ces deux figures appartiennent-elles à des espèces différentes. Les ailes antérieures, un peu en faucille,
{>résenteut une tache ocellée noire, près de 'extrémité. Leur couleur est gris-brun avec une tache en croissant vers le milieu ; une
;i) Pap, exotiques^ pi. 146, fig. A, pi. 147, flg. A B, pi. 148, flg. A.
j Tome VU, p. 33, et pi. 2.
(3) Pop. exotiquesy pi. 29, fig. A.
*,4) Insectes exotiques^ tom. 2 , tab. §, flg
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raie blanche anguleuse se remarque vers la
base.
La chenille {fif[. 124), décrile et figurée par
Fig. 124
RoxBUBG (1), vît sur le Ricinus palmachristi, que l'on nomme communément dans le pays tirrindy; on l'élève en domesticité. On fait des vétemens avec sa soie. Ils sont d'une solidité telle qu'ils durent au-delà de la vie moyenne, et qu'il est très-ordinaire de les voir passer de mère en fille.
Le cocon{fig, 125) est blanc ou jaunâtre;
pointu aux deux bouts, il a 2 pouces de long. Les fils de ce cocon sont tellement délicats, qu'on ne peut les dévider; on se contente de les filer à la main comme du coton ou du chanvre.
Il parait qu'on connaît en Chine ces deux espèces, ou au moins des variétés, et qu'on tire de leur soie un parti avantag<mx.
V. AUDOUIN
Sbction II. — De 'a nourriture du ver-^'Soie, 5 I".— Considérations générales et physiologiques.
Le ver-à-soie, comme chacun sait, fait sa nourriture de la feuille du mûrier; à sa naissance et dans son premier Age il demande une nourriture légère et de facile digestion; son économie intérieure est dirigée vers Taccroissement de ses organes, et tort peu sans doute vers le but de sa carrière , la formation de la soie. Donnons- lui donc d'abord de jeunes feuilles à peine écloses, et surtout des feuilles de sauvageons. Celles-ci sont le produit brut de la nature et les plus analogues au jeune sujet ; une feuille bien développée serait d'ailleurs trop dure et trop nourrissante. Il faut que la nourriture et l'estomac suivent une marche simultanée; l'agriculteur doit chercher à imiter, à seconder la nature, et jamais à la forcer.
Je conseillerai au propriétaire de mûriers d'en avoir toujours à Vétai de sauvageon an nombre suffisant pour la consommation de sa chambrée, au moins jusqu'à la 3* mue. Ces mûriers seront plantés à des abris et à rexposition la plus chaude, afin que la pré-
UV. !▼.
cocité de leur végétation puisse permettre de faire la chambrée avant l'époque des fortes chaleurs. Je dis à dessein à Tépoque des fortes chaleurs, parce que ce sont elles, et non la haute température, que craignent les vers-àsoie; ceci s*expliquera lorsque nous traiterons de leur éducation.
Les personnes qui n'ont point encore de mûriers sauvageons dans l'exposition indiquée, et auxquelles il tarderait de mettre ce précepte en pratique, planteront, en attendant, des mûriers nains contre des murs bien crépis et à la plus chaude exposition , ces arbres doivent avoir un tronc très-court, un pied au plus, car la précocité est en raison inverse de la hauteur de la tige.
Il ne faut pas s'attendre que le mûrier, ramené par force à de si petites proportions, puisse vivre long-temps; aussi n'est-ce pas comme moyen d'exploitation, mais comme mesure expectative que je conseille de le tenir si bas, et seulement pour attendre le moment on l'arbre en plein vent, qui doit durer des siècles, aura acquis l'accroissement nécessaire pour être sansinconvéniens privé de ses feuilles.
^ II. —Des feuilles qu^on a proposées pour remplacer ^ celles du mûrier.
On a fait, dit-on, beaucoup d'expériences pour résoudre ce grand problème; c'est su^ tout dans le Nord au'on la tenté, mais, presque toutes ces expériences ont complètement échoué, ou au moins n'ont qu'imparfaitement réussi. I>es vers -à -soie rois sur les feuilles de rosier sauvage, de ronce, d'érable, de maïs, etc., meurent plutôt que d'en manger; ils peuvent vivre à la vérité de la feuille de scorsonère et même filer des cocons; mais, dans une éducation faite toute entière avec cette feuille, il meurt une bien plus grande quantité de vers, et les cocons produits sont moitié plus petits et moitié moins pesans.
Je ne nie pas ni accorde que le ver- à-soie ne puisse prendre une autre nourriture que celle de la feuille de mûrier; si d'autres l'assurent, je me tais: mais de ce que l'iusecte peut exister, en tirera-t-on la conséquence qu'il filera de la soie, et de la soie de bonne qualité.' je ne puis l'admettre. Ces insectes et son arbre ont été découverts en même (emps et dans le même pays, et l'un sur l'autre ; la nature les a donc créés l'un pour l'autre, comme la cochenille et le nopal.
Si Ton manquait de feuilles avec l'espoir de s'en procurer plus tard, le mieux et le seul parti serait de faire jeûner la chambrée; si l'on n'avait pas l'espérance de s'en procurer, comme il arrive souvent après une grêle ou une forte gelée blanche^ il n y a rien à tenter, on jette les vers-à-soie.
§ III. — De la cueillette de la feuiUe.
Il faut cueillir la feuille après ^ue le soleil ou la chaleur a dUsipé l* humidité de la nuif, (lu brouillard ou dt; la pluie, et cesser avant que la Iratcheur du soir ou la pluie commencent.
(l) Trnnsact, de în Soc. !.inn. de Londres, tom. VU, tah. 3.
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La feuille mouillée est tres^prêjutUciaùle aux vers-à-soie, elle leur occasione un dévoiement qui Ws alTaiblit el les relarde s'il dure peu, les fait périr s'il se proloDtfe. Dans rîDtérèt même de Tarbre, on évite ae la ramasser {c est Texpression vulgaire) quand il est mouillé, car alors son éœrce attendrie cède facilement au frottement et à la pression des échelles, des pieds et même des mains des ramasseurs : il en résulte des déchirures par oîi Teau pénètre, comme elle le fait aussi, quoique plus insensiblement, par les petites plaies c|u'occasione Tarrachement des feuilles. J*ai vu une plantation tout entière périr peu-à-peu , pour avoir été ramassée plusieiu*s années consécutives pendant un temps de pluie.
La cueillette se fait au moyen de longues échelles que Ton applique contre le mûrier. Le ramasseur s'attache un sac à sa ceinture, se tient d'une main aux branches et de l'autre cueille la feuille: pour cela il empoigne une branche sans la serrer, puis fait couler la main de bas en haut, toujours dans le sens de la branche, et arrache les feuilles sans effort.
Quelques éducateurs ont prétendu qu*il fallait cueillir les feuilles Tune après Tautre, ou même les couper avec des ciseaux et les laisser choir tout naturellement dans des draps étendus parterre. Je conviens que cette méthodeest fort supérieureàcelle que j'indique, et je la conseille même fortement à tous ceux qui font une chambrée sur la table de leur cabinet; mais, je le demande, quel est le village dont la population tout entière suffirait à une chambrée auî consomme par jour 30 ou 40 quintaux de teuilles! Laissons donc de cèteces idées théoriques, et faisons ramasser noire feuille selon l'ancien usage.
Le ramasseur ne doit mettre les pieds sur Tarbre que lorsque les échelles ne peuvent plus y atteindre; les plus longues n'ont guère plus de 25 pieds, au-delà elles seraient trop difficiles à manier. Lorsqu'il a rempli le sac pendu à sa ceinture, il le vide dans un drap; ce drap doit toujours être étendu à Tombre: si cela ne se peut et que l'ardeur du soleil soit un peu forte, il faut recouvrir avec un attire drap la feuille ramassée, car elle est très-sensible au bâie. Par la même raison, dès que le drap est plein, on doit le transporter au magasin, où nous allons le suivre pour traiter de la conservation de la feuille.
S IV. — De la conaervadon delà feuille au magasin.
Le magasin est un appartement au rez-de» chaussée, ordinairementau-dessous de la magnanerie; il doitêtrcpavé, voûté et bien aéré, prîncipalementdu côté du nord si la localité le permet, et être assez vaste pour contenir une quantité de feuillessuff>sante pour deux iours au moins. Avant d'y introduire la feuille on a soin de balayer parfaitement le pavé, et de l'arroser ensuite afin de produire de la fraîcheur. Cela fait, la feuille est répandue sur le pavé en Tagitant le plus possible. Plus elle doit rester en magasin, moins on doit Tamonceler; nn pied d'épaisseur est assez, si on veut la conserver plus d'un jour. Ces précautions prises, on forme 1rs ouvertures qui pou|w
raient laisser pénétrer les rajons du soleil ou les animaux.
Quoique la feuille la plus nouvellement ra<« massée soit la meilleure, il est prudent d^rn avoir toujours en magasin pour un jour d'avance, et même plus, si le temps est à l'orage ou à la pluie. Elle demande alors la plus grande surveillance : on doit la> changer de place, la remuer, l'agiter avec des fourches au moins quatre fois par jour, en commençant de très-grand matin et finissant à dix ou 11 heures du soir; plus elle est déjà restée de temps au magasin, plus il faut répéter cette opération et la faire avec soin.
Toutes ces précautions sont prises pour éviter la fermentation. Si on s'aperçoit que la feuille jaunit et s'échauffe, elle commence à s'altérer; dans cet état elle n'est point encore délétère, et. à défaut d'autre, on peut s'en servir immédiatement ; mais si elle est sensiblement chaude, si elle nerd de sa belle couleur verte, ellt; n est plus bonne qu'à faire du fumier.
La feuille la plus forte, la plus dure, la plus foncée en couleur et que nous nommons langue de bœuj, est la meilleure pour la conservation et le transport.
On est souvent forcé de cueillir et transporter la feuille malgré la pluie; alors on a soiii, en l'emballant, de la presser autant qu'on peut Arrivé au magasin, on laisse les ballots dans cet état pendant une ou 2 heures pour provoquer un commencement de fermenu*tion qui absorbera Tean de la pluie; aussitôt
aue Ton reconnaît que la chaleur est prouite, on défait les ballots, on agite la feuille comme nous avons dit plus haut, on Tétend sur une grande surface, on établit un courant d'air, et dès que la feuille est refroidie on la donne aux vers : elie ne se conserverait pas.
Ce moyen est d'une exécution trèa^délicate; la réussite dépend d'ailleurs de beaucoup de circonstances, telles que la dualité, l'espèce de la feuille, le temps qu'elle est lestée en rout/;, etc. Je ne voudrais donc pas qu'on y eût trop de confiance, et je le considère seulement comme une tentative pour sauver la chambrée.
Le hàle qui dessî*che et \2l fermentation mu putréfie sont les .seules altérations à craindre pour la feuille ramassée, et avec les soins que j'indique on peut la conserver plusieurs jours; mais, je le repète encore, il vaut mieux que le» vers soient privés de nourriture que de les forcer à en prendre d'avariée. Ce cas arrive souvent, et, Tannée dernière, j'ai vu plusieurs chambrées jeûner pendant 36 heures et donner ensuite un assez bon produit
j V.— Distribution économique de la feuille.
La distribution doit se faire à des heures réglées; on ne doit donner chaque fois que la nourriture que le vers peut consommer; l'expérience est une règle plus sûre que toute autre. En effet, comment peut-on déterminer qu'il faut telle ou telle quantité de feuille à Ici ou tel ftee par once de graine? Ne sniton pas qu'à cnaque mue il périt beaucoup de vers; aue dans une magna* nerie la mortalité est plus grande que daof
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raulre,que le tonnerre, les rats, les souris et Iteaucoiip d'accidens, dimiouent d*UDe manière Irès-irrégulière le nombre de nos précieux insectes? Déterminer la quantité de feuille qu'il leur faut devient donc impossible. Tout ce qu'il est important desavoir pour rëconomie, c'est que la feuille soit entièremenl consommée, et que, le repas Qni, le ver témoigne par sa tranquillité qu'il n'a plus besoin de rien. Néanmoins, malgré Timpossibilité de fixer d'une manière rigoureuse la quantité de feuille oue mange lever, il faut savoir à peu près quel poids de graine on peut faire éclore, pour concorder avec la quantité de feuilles dont on peut disposer. La base la plus généralement adoptée est celle qui assisne à chaque once de graine 15 quintaux de feuille. Je dois observer que jusqu'à la 4* mue le ver mange de la feuille plus ou moins développée; alors on l'estime au poids qu'elle aurait si elle était /m'/e. Quatre lours après la 4* mue, le ver n'a encore mangé que la moitié de sa feuille.
S YI. —Des diverses qualités de feuilles*
Cette comparaison trouvera sa place naturelle à l'article de la culture du mûrier; il suffit de dire ici un mot pour guider le magnanier qui, n'en ayant pas une assez grande quantité , est obligé de s'en procurer d étrangère à son exploitation.
J'ai déjà dit que la plus nouvellement cueillie était la meilleure; on aura donc égard à la distance à parcourir, et on se souviendra que celle qui a le plus de corps, la couleur la plus foncée, supporte mieux le transport.
Celle qui est plus légère, plus souple, plus luisante, est la plus soyeuse; on lui doit donc la préférence si elle est voisine de la magnanerie et qu'elle soit promptement consommée. Presque tous les agronomes s'accordent à placer au 1"^' ranç la feuille sauvage; je dois cependant faire observer que le prix de la feuille étant ordinairement élabli iraprès son poids, il y aune grande perle à acheter celleci, car le sauvageon doime une plus grande quantité de fruits que le mûrier greffé: il y a quelquefois une perte de 15 à 20 p. 0 0; de plus le sauvageon ne fournit pas des jets longs et droits, mais au contraire courts et tordus; en un mot il buissonne, d'où il résulte que la cueillette en devient plus |)énible, plus longue et par cela même plus coûteuse.
Toutes choses égales, je donne la préférence à la feuille qui provient d'un endroit sec et élevé.
Une autre considération qui doit guider l'acheteur, c'est la manière dont Carhre est cultivé,—S'il est en plein vent^ h haute tige, sa sève est plus élaborée, sa feuille plus nourrie et plus soyeuse. — Le nain donne une feuille plus précoce, mais moins parfaite; elle convient dans les premiers âges.
Le multicaute^ ia prairie de mûriers^ ne fournissent que des jets en quelque sorte herbacés; la feuille en est donc plus chargée d'eau de végétation , c'est la plus éloignée de la nature , la moins bonne.
Février 1834. Oct. de Chapelain,
Propriétaire correspondant dans la Loiére.
uv.nr.
SBCTian III. — De la magnanerie en général
Dans les départemens méridionaux de la France , où les vers-à-soie sont génëralemeU appelés magnansy on désigne, selon les cantons, les bâtimens destinés à leur éducation, sous les dénominations de magnanerie , magnanière , magnassière ou magnanderie. Le nom du principal ouvrier chargé du soin de ces insectes varicaussi selon les provinces: là c'est le magnanier^ ici le magnadier, ailleurs le magnodier ou le magnassier.
Jusqu' à présent peu de propriétaires ont fait constrmre des bâtimens dans l'intention seule d'en faire des magnaneries, et cela à cause des grands frais que nécessiteraient des constructions uniquement destinées à l'éducation des versà-soie. Le plus souvent on profite de tout ce dont on peut disposer en bâtimens , et on les accommode le mieux qu'il est possible pour recevoir ces insectes pendant le temps qu'ils doivent les occuper, ce qui est d'une assez courte durée, car ce n'est qu'à commencer du quatrième âge que les vers ont besoin d'un grand emplacement; jusque là il est presque toujours facile de leur trouver assez d'espace pour les loger à Taise; effectivement, au moment où ils terminent leur 3* âçe, les vers n'occupent guère que la 6* partie de l'espace qui leur sera nécessaire à la fin du 6". Aussi dans les villes, comme dans les campagnes, la pins grande partie de ceux qui font de petites éducations se contentent , pendant la saison des vers-à-soie, de se resserrer dans la pins petite portion de leur logement pour consacrer tout le reste à ces insectes; il n'est pas même rare de voir , dans les campagnes , les paysans déménager de la seule chambre qu'ils aient, pour y loger les vers de 2 ou 3 onces de graine, et , pendant ce temps -là , aller coucher dans leur grenier ou même au bivouac, quand ils ne peuvent disposer, dans leur maison, de cette espèce de réduit.
§ I**. — Sitoation, exposition.
Lorsqu'on voudra faire construire des bâtimens uniquement consacrés à l'éducation des vers-à-soie , il faudra avoir soin de choisir un emplacement convenable, comme une colline ou un coteau, où Pair soit habituellement sec , agité , plutôt frais que chaud , et où le^ brouillards ne soient pas fréquens. On conseille d'éviter le voisinage des grandes routes sur lesquelles passent de grosses voitures, parce que celles-ci produisent, dit-on, des commotions qui ctonnent les vers-à-soie et les troublent lorsqu'ils mangent et lorsqu'ils travaillent.Nous avons d'assez forts motifs pour croire que ces influences ne sont pas aussi nuisibles aux vers qu'on le dit. Il sera bon que lapri/t' cipale exposition du bâtiment soit au levant ou au couchant ; celle du nord est trop froide, celle du midi est trop chaude, et il tant toujours éviter avec soin les températures extrêmes, et surtout une exposition qui pourrait être sujette à des changemens brusques, car rien n'est aussi contraire à la santé des vers. Il est encore avantageux que la principale entrée de l'atelier ne communique pas inuDé-
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diatement avec Talr extérieur, mais qu'elle soit précédée d*un petit yeslibule ou d'une
Elite antichambre. Là/ig. 126 représente un timent propre à une magnanerie el vu par le côte.
Fig. 136.
- Construction, dispositions intérieures, étuTe, grand atelier.
la grandeur d'nn bâtiment destiné aux versa-sole doit être proportionnée à la quantité qu'on se propose d'en élever, et c'est sur la place que les III sec les occupent dans le dernier âge qu'il faut calculer. Ainsi , à cette époque de leur vie, il faut, aux vers d'une once de i^raine , 220 à 250 pieds carrés , selon que rédùcation est moins ou plus favorable. (ela pusé, et en supposant des tablettes de ''• pieas de largeur, on voit qu'il en faudra •>0 pieds en lon^^eur pour chaque once de graine. £n espaçant ces tablettes a 2 pieds sur la hauteur, c'est-à-dire en formant 6 éta- K<'b, y compris le plancher, placés sur 4 nn|;s parallèles, et en laissant ce qu'il faut d'espace, ou 2 pieds tout autour, pour circuler tacileraent, une chambre (/îg'. 127 ccc) de
Fig. 127.
16 pitds de largeur et de SO de longueur sur 12 de hauteur, pourra suffire à l'éducation de 6 onces de graine, puisqu'elle contiendra 6 fois 240 pieds carrés de tablettes. Mais , pour les raisons que nous avons dites plus haut, cette chambre, que nous appellerons le grand atelier, ne doit être occupée par les yers que pendant les 2 derniers Ages ; il est inutile , avant ce temps , de les loger dans un local aussi vaste*
DE LÀ MAGNANERIE EN GÉNÉRAL. ïTft
Pendant le 1*' âge, où les vers d'une onee de graine n'ont besoin, au plus, que de 10 pieds carrés d'espace , il est plus avantageux de les laisser dans l'étuve dont il va être parlé ci-après, et où ils seront nés, parce qu'on mamtient plus facilement et plus économiquement la chaleur convenable dans cette petite chambre que dans une beaucoup plus grande.
Dans le 2* Age et surtout dans le 3*, les vers exijgent tous les jours d'être plus espacés, ce qui ne permet plus de les laisser dansi'étuve où ils seraient trop à l'étroit. Ainsi, à la fin du 3" il ne faut pas moins de 46 pieds carrés aux mêmes vers qui, au moment de leur 1'* mue, pouvaient tenir sur un peu moins du quart de cet espace. Au commencement du second Age dune, on devra les établir dans un local intermédiaire entre l'étuve et le grand atelier, comme une pièce de 10 pieds sur 12 C/^. 127 6), dans laquelle sont 2 poêles, l'un en i, commun avec l'étuve, et l'autre en X , commun avec le grand atelier ; des tablettes m y seront disposées de la manière qu'il a été dit; mais comme l'espace est plus étroit, il ne pourra y avoir qu'un seul corps de tablettes placé au milieu de la chambre et ayant sur un côté 8 pieds de longueur sur 6 de largeur de 1 autre côté. Ce corps à six étages, comme dans le grand atelier, offrira une surface de 240 pieds carrés, et pourra par conséquent suffire, à peu de chose près, jusqu'à la fin du 3* âge, aux vers de 6 onces de graine. Si on en a davantage, le surplus sera laissé dans l'étuve. Plus tard, lorsque les vers auront été ti'tmspoi'tés dans le grand atelier , cette secondt* chambre pourra encore contenir à elle seule les vers d'une once de graine. Par une V porte d elle communique à Tétuve, et par une 2*^ e avec le grand atelier.
D'après ce qui vient d'être dit, il faut donc, pour loger convenablement les vers de 6 onces de graine , un bâtiment composé de 8 chambres (^.127), avant ensemble 42 pieds de longueur sur 16 de largeur et 12 de hauteur, sans y comprendre Fépaisseur des murs ; ce bâtin»ent doit être percé de 4 croisées^^^^* sur chacune de ses faces les plus larges, dont l'une exposée au levant et l'autre au couchaiat, si cela est possible. Deux a u très croisées ^ g pourront être pratiquées dans le grand atelier du côté du nord, et l'entrée sera faite de préférence au midi. C'est aussi de ce côté que seront placées, en avant du grand atelier, la petite chambre destinée à former une étuve dans laouefle on fera éclore les œufs de vers-à-soie , et la chambre b intermédiaire entre l'un et l'autre.
Cette étufe {fig, 127 a ), pour laquelle il ne reste dans cette distribution que 6 pieds de largeur sur 10 de longueur, sera suffisante pour faire éclore 10 à 20 onces et même beaucoup plus de graine , et elle pourra contenir aisément tous ceux de 6 onces pendant le T' Age, puisqu'à la fin de cette époque de leur vie les vers de chaque once de graine n'occupent au plus que 10
fueds carrés, et que dans l'emplacement de 'étuve, tel que nous venons de la fixer, il sera facile, en établissant de petites tablettes tout autour et dans toutes les parties qui m
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sont nî porter, ni fenêtres, ni le poêle, d*en placer 150 à 160 pieds carres, ce qui, à In rigueur, pourrait conlenir les vers produits par 15 onces de eraine. Les tablettes de Té- Auve, à cause de respace resserré, ne devront avoir que 15 à 18 pouces de largeur; mais on pourra les tenir plus rapprochées sur la hauteur en plaçant les étages à 15 pouces seulement les uns des autres.
On dira plus loin quel degré de chaleur il f iiidra donner k Fétuve pour y faire éclore la graine. Cette chaleur sera entretenue par un poêle placé en /, commun avec la chambre i.ttermédiaire, et réglée par un thermomètre dont il sera aussi parle ci-après. Il suffira d'indiquer ici que Tétuve, telle que nous favons fait figurer, a sa porte d'entrée en /, donnant sur un vestibule extérieur non compris dans le plan, une 2*^ porte </, par laquelle on communique avec la cliambre b^ et enQn une fenêtre ^.
L'étuve et la chambre moyenne auront d'ailleurs, Tune et rauti*e, des soupiraux ou ventilateurs, ainsi qu'il va être expliqué. C'est principalement pour le grand atelier que les ventilateurs sont nécessaires, parce que, quoique éclairé et suffisamment aéré par S croisées, il peut arriver souvent, à cause des mauvais temps produits par le froid, le vent ou le brouillard, qu'on ne puisse ouvrir les croisées, et cependant il est nécessaire, pour que ks gaz insalubres ne s'accumulent pas dans l'atelier, d'y entretenir constamment la libre circulation de l'air, ce qu'on fiiit par le moyen de soupiraux oui sont des ouvertures d'un pied carré de largeur, lesquels s'ouvrent et se ferment à volonté au moyen d'une coulisse. Ces soupiraux doivent être pratiqués de distance en distance dans répaisseur des murs, les uns près du plancher supérieur, les autres un peu au-dessus de l'inférieure^. 12C. aaaa);ei pour que tes !•" puissent donner dn jour, ce qui a quelque avantage, au lieu de les fermer avec un panneau plein, on les fait d'un petit châssis garni de verre ; les autres soupiraux seront pratiqués au niveau du pavé, au-dessous des fenêtres; enfin, on peut aussi en ouvrir dans le pavé même pour faire arriver l'air de la pièce qui se trouverait immédiatement audessous. On réglera le nombre des soupiraux de manière à les mettre en rapport avec Tétendue de l'atelier, et on ménagera leur place de sorte que l'air auquel ils donneront entrée ne frappe pas directement sur les claies ou tablettes sur lesquelles les vers seront placés. Nous avons vu un peu plus haut qu^un bâtiment de 43 pieds de longueur, sur 16 de larfeur et 12 de hauteur, serait nécessaire pour lever à Taise les vers de 6 onces de graine. Sans doute qu'enserrant un peu plus les tablettes, on pourrait loger ceux produits par 7 onces de graine ; mais nous ne croyons pas qu'il soit possible d'en mettre davantage, sans compromettre la santé de ces insectes, et par conséquent sans courir le risque que l'éducation n'ait pas le succès désirable. Nous devons ajouter, pour ceux qui voudront faire élever exprès un bâtiment de l'étendue qui vient d'être dite, qu'il leur sera plus avanta-
ÏBUX, au lieu de le construire à un seul étage, e le faire faire à deitx, parce que les frais de
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fondation et de cou vertu l'e semnt les mêmes dans les deux cas, et qu'en augmentant leur dépense d'un tiers au plus peut-être, ils auront un bâtiment qui leur offrira le double en étendue, et dans lequel ils pourront par conséquent élever les vers de 12 onces de graine au lieu de 6, et chaque once de graine ponvaut produire 100 à 120 livres de cocons, il s'ensuivra que dans le bâtiment à deux étages ils pourront récolter 12 à 1400 livres de cocons, tandis que celui à un seul étage ne pourrait leur en produire que 6 à 700«
Dans le cas où Ton ferait construire exprès une magnanerie à deux étages, il serait inutile que le second fût partage comme nous Pavons indiqué pour le premier; ce second étage devra ne former qu'un vaste atelier dans lequel on pourra établir, parallèlement les unes aux autres, 6 rangées de claies à peu près de la même manière qu'il a été dit plus haut.
Nous ne pou vous trop engager les personnes qui voudront se livrera Teducation des vcrsà-soie, à profiter de toutes les constructions déjà Jaites qui pourront se trouver à leur disposition, en les appropriant seulement à la circi>nstance, parce que les frais qu'il leur faudrait faire pour élever des bâtimens neufs pourraient souvent les entraîner dans des dépenses qui absorberaient une grande partie de leurs bénéfices subséquens. Avec une trèslégère dépense on peut fermer, par des cloisons mobiles, des nangars qui seront favorablement exposés, et les rendre propres à servir de grand atelier; les granges y qui sont ordinairement vides à l'époque oii se font les éducations de vers-à-soie, pourraient aussi être appropriées de manière à y loger ces insectes pendant le 4' et le 5* âge; enfin nous ne voyons pas pourquoi des bergeries ne seraient pas aussi converties de Ta môme manière pour former de grands ateliers; et cour leur donner ce nouvel emploi, il ne fauarait guère faire parquer les moutons qu'une 20* de jours.
S 111. — Instrumens et ustensiles Décessairea dans une magnanerie.
V Poêles,
La chose la plus nécessaire dans une magnanerie, est un ou plusieurs poêles par le moven desquels on puisse élever la température de Tétuve, de la chambre ou de Tal«îlier, toutes les fois qu'elle est trop froide, ce qui arrive le plus souvent à Tépoque de l'année où se font les éducations de vers-à-soie, et surtout dans les premiers jours. Un po^'f d'un petit volume peut servir à chauffer Tétuve; mais dans une chambre plus grande, et surtout dans le grand atelier, il faudra dans Tune un poêle, et dans l'autre deux poél» d'une grande dimension. Leur place est indiquée dans le grand atelier {fig, 127 ccc), l'une en h et l'autre en i, sans compter une cheminée dont nous avons marque la place en A. Ces poêles doivent être en brique ou en terre cuite; la tôle ou la fonte ne valent rien, p«r^ qiie ces matières ont Tinconvénienl de sje* cliauffer trop promptementetde se refroidir de même, et en outre, quand elles sont échaûl" fées un peu fort, elles produisent une odeur désagréable qui peut être nuisible aux P^
CflAF* 7*.
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sonnes et aux Ters. Nous donnons ici la figure d'un poêle tel que Dandolo le conseille, fait en bnques ou en terre cuite (Jig. 128); il chaulTe beaucoup mieux la piece on l'atelier dans lequel il est établi, parce qu'il est construit de manière à recevoir l'air extérieur qui n'entre dans ces chambres qu'après avoir été écbauffé dans le poêle mémeX'airraréfië,qui entre chaud, chasse l'air intérieur, et opère ainsi une sorte de ventilation. On peut, si l'on vent, boucher les trousqui servent de passage à l'air raré6é lorsqu'il y a du feu dans le poêle; ces mêmes trous peuvent servir pour introduire l'air froid, lorsque le feu du poêle est éteint
J* Thermomètres,
Après les poêles, l'instrument le plus indispensable dans une magnanerie est un bon thermomètre^ ou pour mieux dire, il en faut plusieurs, qu'on doit avoir soin déplacer oans les différentes parties de l'atelier^ afin de s'assurer si le degré de chaleur est partout le même. La V place du thermomètre est aussi dans l'étuve, où sans lui il serait impossible de régler d'une manière exacte les divers degrés de chaleur qui ont été reconnus les plus favorables à l'éclosion. Les thermomètres à mercure sont préférables à ceux préparés à l'esprit-de-vin. Tous les auteurs qui ont écrit sur les soins à donner aux \ers-à-soie ont établi les degrés de chaleur qui convenaieot à ces insectes d'après l'échelle de R^AOïiJRy en sorte qu'on ne se sert dans les ma^aneries que du thermomètre de ce physicien.
Une autre espèce de thermomètre qui est encore d'un usage assez moderne, est celle qu'on a nommée thermométrographe, destinée à indiquer le degré de chaleur le plus haut ou le plus baé auquel s'est élevée ou est tombée la température dans un espace de temps donné; mais cet instrument étant un peu compliqué^ sans être d'ailleurs d'une application rigoureuse, on le remplace aujourd'hui avec avantage par deux thermomètres simples, l'un appelé thermomètre maxima {fig, 129^ ), destiné à indiquer le plus grand degré de chaleur, et l'autre désigné sous le nom de thermomètre nUnima (/S^.iSO), dont l'usage est de faire connaître la plus basse température qui s'est fait sentir. Chacun de ces instruaieos doit être disposé horizontalement.
Le premierO%.i29}, qui est à mercure, con- Fig. 129.
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tient un petit brin d'acier c ou curseur^ qui est poussé par le liquide, tant que celui-ci est dilaté par la chaleur, et qui reste fixe, au point où le mercure s'est avancé aumomentoù la température a été la plus élevée; mais celleci venant à baisser, le mercure rétrograde en se condensant , et laisse l'indicateur d'acier au maximum où il était parvenu ; il est donc facile, 6 on 6 heures après que l'action de la chaleur est passée, de connaître à quel degi*é le plus élevé elle est parvenue, en regardant le point auquel coi^respond le bout du petit indicateur tourné vers le mercure. Après en avoir fait Tobservation, il suffît de relever perpendiculairement l'instrument pendant un instant en lui imprimant une légère secousse; le curseur retombe à la surface du mercure, et on replace le thermomètre dans sa position horizontale pour les observations subséquentes.
Le thermomètre minima ( fig. 180 }., est
Flg. 130.
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à Tesprit-de-vin, et le petit curseur <f est en émail. C'est un cylindre de 2 lignes, ou à peu près, de longueur, terminé à chaque extrémité par une petite tête comme celle d'une épingle. Ce petit corps plonge toujours dans Tesprit-de-vin, mais lorsquNon dispose l'instrument pour l'observation, il faut que sa tête supérieure soit au niveau de la liqueur, le tube étant placé perpendiculairement; alors le thermomètre a minima est établi horizontalement; et si, par suite du reffoidissement de l'atmosphère, l'esprit-devin rétrograde vers la boule deriostrument« le petit curseur suit son mouvement, et il demeure au point le plus bas où aura descendu la liqueur, qui a'ailleurspeut monter de nouveau sans porter son luffuence sur le petit indicateur que sa pesanteur spécifique, plus considérable que celle de Tesprit-de-vin, retient au point fixe où la condensation de cette liqueur l'avait entraîné, et où on le trouvera plusieurs heures après qu'une chaleur plus considérable s'etant répandue dans l'atmosphère, aura dilaté l'alcool et l'aura forcé de remonter vers la partie supérieure du tube» Ainsi le degré le plus bas auquel la température sera descendue, se trouvera indiqué tout juste vis-à-vis la place qu'occupe la tête supérieure du curseur. L^observation étant faite, on détache le thermomètre minima^ on le renverse doucement en le plaçant un instant verticalement, sa boule tournée en haut, et le petit in<* dicateur vient aussitôt occuper sa place d'attente à l'extrémité de l'esprit-de-vin. Dans l'usage ordinaire de ces 2 instrumens, on dispose le matin le thermomètre maxima pour savoir à quel plus grand degré de cha«
ise
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leur il &*élèvera dans le courant de la journée. Le thermomètre minima doit^ au contraire, être prë|>aré tou& les soirs pour connaître le minimum de la température dans le moment le plus froid de la nuit ou de la matinée. L'indication positive de ce moment, de même que Tlieure précise où la chaleur a été la plus forte, ne peuvent d'ailleurs être constatées par les 2 instrumens, si ou n'a pas soin d'y porter de temps en temps les yeux, pour observer Tinstant précis où le liquide remonte dans Tun et descend dans l'autre; mais ils peuvent être tous les deux très-utiles aux éducateurs devers-àsoie, pour s'assurer de l'exactitude du ma- Snanier quils emploient ; ils leur indiquent 'une manière rigoureuse les minima et les marima de la température de l'atelier pendant leur absence.
8" Hygromètres,
Une des choses les plus nuisibles dans une chambrée de vers-à-soie étant l'humidité, il est nécessaire de connaître, aussi exactement que possible, dans quel état, sous ce rapport, se trouve l'air de la chambrée ou de l'atelier. L'air atmosphérique est en général sec lorsque les vents soufflent du nord et de l'est, et humide lorsqu'ils viennent du midi ou du couchant; mais, pour le connaître d'une manière plus positive, on se sert des hygromè' tres^ dont nous avons donné la description T. 1-, p. 6, 7,/%^. 10, 11.
L'expérience a prouvé qu'on n'a rien à craindre pour les vers-à-soie tant que l'hygromètre de Saussure ne dépasse pas 65°; mais toutes les fois qu'il en marque 70° et au-delà, il faut faire dans la cheminée de l'atelier du feu avec des bois légers bien secs ; la flamme qui s'en élève met en mouvement les colonnes d'air environnantes et leur imprime une douce aj^itation qui sèche l'atelier. En même temps qu'on fait des feux de flamme pour dissiper l'humidilé, on peut ouvrir plusieurs ventilateurs pour chasser l'air pesant et le remplacer par celui du denors qui ne peut jamais élre aussi humide. Quancl un atelier a beaucoup d'étendue , il serait avantageux d'y placer 2 hygromètres à une certaine distance l'un de l'autre, afin de mieux connaître les degrés d'humidité des diverses parties de la chambre. L'hygromètre peut encore servir à annoncer divers phénomènes atmosphériques et à se garantir de leur influence.
4° Armoire incuhatoire^ couPeuse artificielle, bottes pour mettre les œufs à éclore, etc.
Les œuff de vers-à-soie laissés à la nature écloraient spontanément lorsque la température de l'atmosphère s'élèverait à 12« ou à peu près; mais alors leur éclosion se prolongerait pendant plusieurs semaines , et il ne serait pas possible d'entreprendre des éducations régfulières. Pour obvier à cet inconvénient, on a cherché à hâter Féclosion des vers en appliquant à leurs œufs une chaleur artificielle, et lu 1'* dçnt on fit usage fut celle
du fumier; mais la difliciilté de mëna^cos* venablement la chaleur par le fumier entassé y et surtout d'écarter l'influence des exhalaisons qui s'en élèvent, fit bientôt renoDcer à ce moyen; on trouva beaucoup plus commode d'employer, pour couver la graine, la chaleur du corps humain. Cette méthode, imaginée d'abord en Italie, se répandit dans les autres parties de l'Europe méridionale où les vers-à-soie furent portes, et elle fut pendant long-temps la seule en usage ; ce n'est que depuis assez peu de temps qu'on lui a substitué de nouveaux moyens, et encore aujourd'hui, dans les campaenes, les personnes ^ui n'élèvent pas une grande quantité de versà-soie font éclore la graine par l'influence de la chaleur humaine.Cesont ordinairement les femmes qui sont chargées de l'éclosion ; elles distribuent la graine dans de petits noaets de toile contenant chacun une once de graine, qu'elles placent autour de leur ceinture pendant le jour et sous le chevet de leur lit pendant la nuit. Ces nouets sont ouverts une fois par jour, dans les commencemens, pour aérer la graine et la remuer; dans les derniers jours on les visite el ou les remue deux fois dans les 24 heures, pour s'assurer du moment où les vers comuieucent à paraître. L'usage de ce moyen pour hâter 1 éclosion des œufs diminue tous les jours, et les personnes qui se livrent à des éducations de plusieurs onces de graine les font éclore dans Tétuve dont nous avons parlé plus haut , ou se servent d'une armoire particulière inventée depuis quelque temps , dite armoire incubatoire Ou couveuse artifi' cielle {fig. 181), dans laquelleon place lesœufs;
Fig.131.
ils y reçoivent la chaleur convenable, entretenue par une lampe à l'esprlt-de-vin, et oui est réglée et graduée au moyen d'un tnermomètre dont la partie inférieure plonge dans l'armoire, tandis aue Textrémité supérieure est saillante par le haut de l'armoire, afin de pouvoir ju^er du deg^é de chaleur que l'on active ou diminue à volonté, en augmentant ou diminuant le foyer du calorique. Cette armoire s'ouvre en un des côtés et eUe est divisée intérieurement en plusieurs étages de tablettes. Dans plusieurs cantons et particulièrement aux environs d'Anduze^ dans les Cévennes , on se sert d'une autre botte dont la chaleur est entretenue par un bam-mane. Pour placer les œufs dans l'armoire ii»cabatoire où ils doivent éclore , on a de petites
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[)(Ale»{^, 132) en carton ou en bois très-mince , Fig. 133.
doublées iûtërieuremcnt en papier; on les distribue dans ces boites selon leur grandeur respective , de manière que chaque once ^ de graine occupe environ 10 pouces carrés d'espace, et on a soin chaque jour de les remuer aN-ec une cuiller en forme de spatule faite en fer, en ëtain ou en buis; une cuiller ordinaire peut, dans tous les cas, servir à cet usage sans qu'elle soit faite exprès.
On pourrait aussi se servir avec avantage, pour faire éclore 1ers vers-à-soie des divers couYoirs dont nous avons donné la description à l'article Incubation artificielle y T. III , p. 79 et suiv.
h'' Tablettes de transport, tablettes et claies, cabanes, etc.
Dans les atelier» pourvus de tous les uslensiles propres à une éducation de vers-àsoie, on a une ou plusieurs tablettes de transporUfig. 133). Ce sont de petites planches en
nr ^^^r^
rieur , et de l'autre sur les solives du supérieur. Ces montans doivent être garnis de traverses ou forts tasseaux sur lesquels on établit les tablettes faites en bois f>lanc de 6 lignes d'épaisseur. Dans un atelier tel que celui dont nous avons donné les dimensions {fiff. 127, ccc)^ on fait 5 étages de tablettes, non compris le plancher; le tout établi solidement, surtout les supérieures, sur lesquelles il sera nécessaire d'appuyer les échelles pour porter la nourriture aux vers qui, dans le 5* âge, y seront établis; car, pour la facilité du service, les tablettes les plus élevées , de même que celles qui reposent sur le (plancher , ne doivent être employées que dans es derniers jours , lorsque tout le reste de l'atelier est déjà garni de vers. A la rigueur^ on peut très-bien placer les vers sur ces tablettes, telles que nous venons de dire qu'on devait les construire, en les recouvrant et les garnissant auparavant de feuilles de papier grand et fort ; mais dans plusieurs endroits, les tablettes ne sont pas pleines , elles ne forment pour ainsi dire que des espèces de sup{)orts sur lesquelles on établit des claies faites en roseaux ou en osier {fig. 134), et c'est sur ces claies, garnies également de papier {fig. 134 A), qu'onplace les vers-à-soie.
Fig. 134.
Iwis léger, larges d'un pied, longues de 2, Çarnies de 3 côtés d'un rebord également en bois mince, haut de 12 à 15 lignes, et munies dans leur milieu d'un manche surmonté d'une poignée, afin qu'elles soient plus faciles à transporter partout où il est besoin. Toutes les fois qu'on veut s'en servir, on les garnit de papier sur lequel on met les vers uu'on a besoin de changer de place , et en faisant ensuite glisser le papier par le côlé de la tablette qui n'a pas de rebord , les vers se trouvent changés avec beaucoup de facilité d'une place à une autre ; on évite par ce moyen de les blesser, comme pourraient le faire les ouvriers s'ils étaient obligés de les toucher immédiatement avec les mains. A défaut de tablettes , de simples planches peuvent servir au transport.
Les tablettes sur lesquelles les vers-à-soie passent leur vie jusqu au moment où ils les quittent pour filer leur soie, sont établies soit autour de la chambre ou de l'atelier, le centre seulement restant libre, soit au contraire, ce qui est préférable pour la meilleure circulation de l'air, en laissant tout autour 2 pieds, ou à peu près, libres pour le service de l'atelier, et en faisant occuper aux tablettes tout ce qui reste dans l'intérieur; ces planches ( /?|^. 127, m m m m) sont alors établies sur 2 ou 8 rangs, ou plus, selon la largeur de l'atelier. Dans ce dernier cas, des montans faits en bois carré de 3 pouces d'épaisseur , doivent être solidement établis à 3 pieds à peu près les uns des autres, fixés auQ bout dans le plancher infé-
Dans tous les cas , les tablettes ou les claies doivent ôtre munies, tout autour, d'un rebord on bois mince de 2 ^ à 3 pouces de hauteur, afin de prévenir la chute des vers qui se trouvent sur les bords , et qui sans cela sont très-sujets, dans les 2 derniers ftges surtout , à tomber de leurs tablettes sur le plancher.
Le nettoiement des tablettes ou des claies est une chose nécessaire toutes les fois qu'on délite les vers ou qu'on les enlève de leur litière pour les mettre dans une nouvelle place. On appelle /l'r^îère les débris des feuilles qui , depuis quelques jours , leur ont servi de nourriture. Pour bien nettoyer l'ancienne place que les vers ont occupée, on se sert d'un petit balai court, fait de manière qu'il
{>uisse enlever les feuilles à demi pourries et es excrémens qui pourraient rester attachés à la surface supérieure des claies, lorsqu'on a enlevé la masse de la litière. Dans les pays méridionaux où l'on cultive le ^and millet, on fait le plus souvent ces petits balais avec les sommités de cette graminée, qui sont divisées en de nombreux pédoncules d'une consistance assez raide. Dans les endroits où cette plante n'est pas cultivée, on pourra employer à sa place de la bmyère, des râ*
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ineaux de geuét on des menus brins de bouleau.
Plusieurs échelles sout nécessaires dans une magnanerie pour distribuer la feuille aux vers qui sont placés sur les tablettes éupérieures, auxquelles on ne peut atteindre autrement. Nous conseillons simplement, tant pour Tintérieur des magnaneries que pour la cueillette des feuilles, des échelles simples et doubles, à échelons ronds ou plats, comme on les aura, et telles qu^on les trouve d'ailleurs partout, parce qu'elles nous ont paru faciles a approprier aux différens services dont il est question.
Des paniers de différentes grandeurs sont nécessaires pour porter et distribuer la feuille du mûrier dans les dKférentes parties de la magnanerie, et la distribuer aux vers sur les tablettes. Ces paniers doivent être légers et, de préférence, faits en osier; leur forme importe peu , mais en général il faut qulls soient pourvus d'une anse, et que celle-ci soit munie d*un crochet par lequel on puisse les suspendre toutes les fbis que cela sera nécessaire, soit au rebord des tablettes, soit aux échelons supérieurs des échelles, quand on les emploie pour porter la nourriture avx vers places sur les tablettes élevées.
Lorsque les vers sont parvenus à cet état qu'on appelle la maturité, ils cessent de manger. Os quittent la litière, courent çà et là sur le bord des tablettes, en levant de temps en temps la partie supérieure de leur corps, comme pour chercher une place propre à faire leur cocon ; ces signes annoncent qu'ils sont tout prêts à commencer ce travail. Dès qu'un certain nombre de vers indique ainsi que la fin du 5* Age est arrivée, il faut s'occuper sans retard de lenr procurer les moyens de faire leurs cocons. On a imaginé, pour leur rendre ce travail plus facile, de leur construire des cabanes ou haies {fig. 135) Fig. 135.
sur lesauelles ils pussent monter. Ces cabanes se font avec de petits faisceaux composés de rameaux efûles, flexibles et secs, Liés seulement par le bas et par leur gros bout Bans le midi, on prend ordinairement, pour composer ces petits faisceaux, des rameaux de la bruyère arborescente, de Talaterne ou du geoét ; mais dans les pays où ces espèces
UV. IV
ne se trouvent pas, ou sont rares on peut employer' à leur place d'autres espèces de bruyère, ou des rameaux de bouleau cueillis à la fin de l'hiver, avant le développement des feuilles. Quelle que soit l'espèce dont on forme les faisceaux, ceux-ci doivent être d'un tiers au moins plus longs que Tespace qui se trouve entre deux tablettes, afin que la partie qui forme la base de chaque poignée étant appuyée sur les tablettes, la portion supérieure, dont toutes les brindilles doivent rester libres et divergentes, puisse être plus ou moins forcée et recourbée en berceau parle plancher de la tablette qui se trouve au-dessus. On place ainsi sur chaque tablette, après l'avoir auparavant bien nettoyée, le nombre de faisceaux nécessaires, en les espaçant à 3 ou 4 pouces les uns des autres, et en les disposant de manière à former, par le haut, des espèces d'arcades ou berceaux, et en laissant d'ailleurs assez d'espace d'un berceau à l'autre, pour que les vers qui ne montent pas tout de suite puissent encore être à l'aise dans le bas des tablettes, et continuera y recevoir leur nourriture jusqu'au moment où ils quitteront la litière. En construisant les cabanes, il faut avoir bien soin qu'elles ne débordent jamais les tablettes sur lesquelles elles sont appuyées, afin que les vers auxquels il arrive de tomber après y être montés, ne fassent pas des chutes de trop haut, et que, tombant sur les tablettes, ils puissent de nouveau remonter facilement dans la ramée, tandis que s'ils tombaient en dehors, leur chute les exposerait davantage à se blesser, et ils ne pourraient plus retrouver le chemin des cabanes.
On a conseillé un petit châssis à peu près semblable à la tablette de transport dont on a déjà parlé, pour mettre les papillons mâles et femelles lorsqu'ils sont accouplés, eiun chevalet sur lequel est tendu un linge pour y placer les femelles après q^u'elles sont fécondées, et sur lequel elles doivent faire la ponte de leurs œufs. Ces deux ustensiles, qu'on trouve figurés dans les ouvrages de Dak- DOLO et de M. Bonafods, ne nous ont pas paru nécessaires. Nous nous sommes toujours servis, pour placer nos papillons, d'un petit meuble à plusieurs tiroirs avant chacun 2 pieds de longueur, 1 pied de largeur et 3 pouces de hauteur. Nous mettons dans différens tiroirs : r les papillons accouplés; 2" les femelles séparées des mâles après avoir été fécondées ; 3" les mâles cardés pour les donner aux femelles qui non! point encore subi l'accouplement. Les tiroirs dans lesquels nous plaçons les femelles fécondées ou accouplées sont garnis, dans le fond,d'un morceau de toile ou df'étoffe de laine oudecolonsuffisammentgrandjSurlequelies
femelles pondent leurs œufs. Le tiroir dans lequel il n'y a que des mâles n'est garni que de papier. D'après cette manière de faire, ces papillons sont toujours tenus dans une obscurité complète, excepté dans les moroens fort courts où l'on ouvre les tiroirs pour effectuer les accouplemens, les surveiller ou en opérer la séparation, et rien ne peut détourner les femelles du travail de la ponte. L'obscurité parait être favorable au pa-
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pîlion an Ter-à-soie, oui est qq insecte docturoe. La petite chambre qui a servi d*ëtuve, et qui, depuis loog-temps, u'a plus d'emploi à rëpoque de la naissance des papillons, est un lieu convenable pour cet objet. A ces tiroirs, places dans un meuble particnlier , on peut , à la rigueur , substituer des boites carrées , en bois mince ou même en carton, d^ëgale largeur et longueur; 5 à 6 de ces boites , placées les unes sur les autres, seront suffisantes pour faire 6 à 8 onoes de graine, et, pour intercepter le jour à la supérieure on la recouvrira d'une grande feuille de carton. Pour se procurer une plus grande quantité de graine , il vaudra mieux avoir un meuble , c|iron peut faire faire depuis 8 jusqu'à 12 tiroirs, et même plus. Loiseleur-Dbslonghaiips.
S IT. — Purification de Tair des ateliers.
Les causes occasioneUes des maladies qui affectent le ver-à-soie, ont été l'objet des recherches des naturalistes qui en ont étudié les symptômes, la marche, ainsi que les altérations qu*elles produisent. Tous leurs travaux nous portent à conclure que, dans Tétat actuel de uos connaissances, il est plus diffidle de guérir les maladies de cet animal que de les prévenir.
Ijes moyens de prévenir les maladies ne consistent pas seulement dans le choix de la feuille du mûrier, dans Tordre des repas et la quantité de nourriture appropriée à chaque période de la vie de ces insectes, dans une température convenablement graduée, et dans Tespace progressif qu'on doit leur faire occuper à mesure quMls se développent; ils reposent plus encore dans les soms nécessaires pour les préserver des émanations produites par la fermentation de leur litière et des matières excrémentitielles.
Dans le but de détruire ces funestes émanations , que la circulation d'un grand volume d'air, la propreté, les soins, et la surveillance ne suffisent pas toujours pour éloigner, les habitans des campâmes essaient vamement de faire brûler des reuilles odoriférantes, de Tencens on des baies de genièvre; les vapeurs qui en proviennent masquent plutôt qu'elles ne détruisent les mauvaises odeurs de l'air atmosphérique ambiant, et les seules fumigations efficaces dans ce cas, sont celles qui peuvent changer la nature des émanations répandues dans les ateliers, les décomposer et faire contracter à leurs principes des combinaisons nouvelles qui ne soient pas douées de principes nuisibles.
Guidé par cette théorie , M. Parolstti fut le premier en 1801 à appliquer le chlore à Passaînissement des ateUers. Depuis lors, Dandolo et ses nombreux imitateurs ont constaté par une longue expérience les effets salutaires de ce gaz dont l'usage est devenu vulgaire chez les cultivateurs éclairés. Ce dernier agronome avait aussi recommandé le procédé de Smith, consistant à charger l'atmosphère de vapeurs d'acide nitreux^ qui se dégagent du nitrate de potasse (salpêtre) arrose d'acide sulfurique (huile de vitriol); et une pratique de plusieurs années me porte à croire que ces vapeurs, moins irritantes
aue celles du chlore , ont plus' d^efficacite dans les ateliers peu spacieux.
Cependant, quel que soit le pouvoir désinfectant du chlore et des vapeurs nitreuses, ils n'exercent pas d'action sur l'acide carbonique qui, en se dégageant en grande quantité des matières végétales et animales, rend l'air qui Iqi sert de véhicule moins propre aux fonctions respiratoires. Il fallait rechercher un procédé capable d'agir simultané<^ ment sur l'hydrogène, partie constituante des miasmes, et sur l'acide carbonique, isolés ou combinés entre eux. Dans ce but, j'ai fait choix du chlorure de chaux^ dont on connaît bien aujourd'hui la propriété de désinfecter l'air et de ralentir la putréfaction, et j'ai tenté des expériences comparatives afin de m'assurer de son efficacité pour assainir les ateliers de vcrs-à-soie. Ces expériences ont eu un succès décisif, et les résultats que j'ai obtenus me paraissent assez remarouables pour fixer l'attention des éducateurs ae versa-soie et les déterminer à employer le chlorure de chaux à l'assainissement de leurs ateliers ; la facilité avec laquelle on le prépare, le prix modique auquel il revient, contribueront sans doute à en introduire bientôt Tusage dans notre économie agricole.
jPour procéder à V assainissement d*un ate^ lier de vers-à-soie^ il suffit de placer au milieu de cet atelier un baquet ou une terrine contenant une partie de chlorure de chaux sur trente parties d'eau environ, ou 30 grammes (1 once) de chlorure sur 1 litre d'eau^ pour chaque quantité de vers provenant d'une once de graine; on agite la matière, et, quand elle est précipitée, on tire à clair, on renouvelle l'eau, et l'on réitère l'opération 3 ou 8 fois dans les 24 heures, suivant que le besoin d'assainir l'air est plus ou moins impérieux. On ne change le chlorure que lorsqu'il cesse de répandre de l'odeur.
Mais, en recommandant ce nouveau mode de désinfection, je ne saurais tnm inviter aussi les cultivateurs à ne pas négliger de faire pénétrer dans les atehers im courant d'air qui chasse celui qu'ils contiennent , et de faire fréquemment des feux de flamme, de manière à lui procurer une expansion qui le détermine à céder sa place à rair extérieur; tant il est vrai qu'une ventilation bien dirigée me semble encore préférable aux moyens que la chimie, dans l'état actuel de nos connaissances, peut offrir aux éducateurs de vers-à-soie. Bonafous.
SECTioif IV. — Soins à donner aux vers-a^ soicy ou éducation élans les différens âges.
S I". — Éclosion de la graine, naissance des vers.
Pour avoir des éducations de vers-à-soie qui soient productives , la première chose à faire est de se procurer de bonne graine; c'est ainsi qu'on appelle ordinairement les œufs de ces insectes, probablement à cause de la ressemblance au'ils présentent avec de menues graines. Celle quou peut avoir de sa propre récolte doit toujours être considérée comme la meilleure, parce qu*on est plus sûr de ses qualités, et que quelquefois on est trompé en l'achetant ailleurs ; cependant.
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lorsqiron en est dépourvu , il faut 8*eii procurer en la faisant venir des pays les plus avantageusement connus sous le rapport des soies qu'ils fournissent au commerce.
C'est une erreur de croire , ainsi que cela a lien dans plusieurs cantons où Ton se livre à réducation des vers-à-soie, qu'il faut de temps en temps changer la graine d'un canton pour celle d'un autre. Ce préjugé n'a pu prendre naissance que dans les cantons où l'on ne donne pas les soins convenables aux vers; car il ny a que cela qui puisse faire dégénérer la graine, qu'on peut au contraire améliorer jusqu'à un certain point par de bons soins; ainsi, en 1824, des vers nourris de mûrier rouge nous donnèrent des cocons dont le cent ne pesait que 1 once 6 gr. La graine de ces cocons ayant été conservée, nous sommes parvenus à l'améliorer et à la régénérer de telle sorte qu'en 1827 les vers qui en étaient descendus firent des cocons aont le cent pesait déjà 6 onces 1 gr. 24 grains, et en 1829, cent cocon s, toujours de la même race, pesèrent jusqu'à 6 onces 4 gros.
La graine se conserve ordinairement attachée sur des morceaux de linge ou d'étoffe de coton ou de laine, sur lesquels elle a été pondue, jusqu'au moment où l'on veut la vendre, ou quelque temps avant de la soumettre à l'incubation pour la faire éclore. Elle se vend au poids, et le prix d'un once varie depuis 3 jusqu'à 6 fr. et même plus, selon que la récolte précédente a été plus ou moins abondante. Dans presque tous les pa^s où l'éducation des vers-à-soie est en pratique, l'once de graine ne fait que les 4/5 ae celle de Paris ou du poids de marc; l'onced'Italie est encore plus faible; elle ne contient que 39,138 œufs, selon Daudolo, celle du midi de la France environ 40,000, et celle du poids de marc à peu près 50,000.
On peut conserver la graine et reculer ojsez long-temps V époque de son éclosion en la plaçant dans des caves ou des carrières, dont la température soit basse et varie peu ; des expériences nombreuses nous ont démontré, dans les essais d'éducation multiples auxquels nous nous sommes livrés, que dans les glacières on peut la conserver au moins tout Tété, et durant un temps que nous n'avons pu déterminer. Dans tous les cas, afin de préserver la graine de l'influence de l'humidité , il est essentiel de placer les linges sur lesquels elle est collée, dans des bocaux dont on lute bien hermétiquement l'orifice.
Pour détacher plus Jacilement la graine des linges ou des morceaux d'étoffe sur lesquels le papillon femelle l'a fixée, on les plonge dans une suffisante quantité d'eau à la température de 10 ou W R. et on les retire après les y avoir laissés 5 à 6 minutes, ce qui suffit pour dissoudre la substance gommeuse qui tient les œufs attachés aux linges. Alors, on applique ces derniers sur une table en les tenant bien tendus , et avec un couteau de bois ou d'os, ou même de fer oui soit très-ëmoussë et qu'on passe en l'appliquant du plat entre l'étoffe «t les œufs, on détache ceux-ci avec beaucoup de facilité. Au fur et à mesure qu'on en a détaché une certaine
âuantité, on la dépose dans un vase rempli 'eau à la même température, jusqu'à ce qu'il
n'en reste plus sur les linges ou rélofTe. OU i fait, on agite doucement cette eau avec U main en cherchant à séparer les œufs qui' pourraient être collés les uns aux autres. Daot! cette opération, tous ceux qui surnagent oij valent rien, on les enlève et on les jelte;, tous ceux qui vont au fond sont féconds. Quand on ju^e que ces derniers sootsurOsamment laves et nettoyés, on décante a^ec! précaution l'eau qui les recouvre, afioden'ea pas perdre , et tout ce qui est au fond du vase est retiré et mis sur un ou plusieurs la* mis serrés ou sur des linges, ou seulemeol dans des assiettes que l'on incline à moitié afin d'en faire égoutter l'eau. Dans un liea sec, un peu aéré, la graine est assez sèche au bout d'une journée; cependant, de peur qu'elle n'ait encore un peu d'humidité, il vaut mieux la laisser exposée à l'air pendant 2 ou 3 jours, en la remuant plusieurs fois pendant ce temps, pourvu que la température du lieu où elle est ne soit pas à plus de 9 on 10^. Si on a une grande quantité de graine, il faut recommencer l'opération à plusieurs reprises, parce qu'on ne peut guère faire subir la préparation mdiquée ci-dessus à plus de 8 à 10 onces à la fois. Il est toujours bon d'ailleurs qu'elle soit faite un mois eoviroQ avant de mettre à éclore, et dans un moment ' où l'embryon est encore dans le plus grand re- l dos; si on la faisait, au contraire, trop près de i réclosion , cela pourrait nuire à cette fooc- , tion. Jusqu'au moment de préparer l'incubation, la graine peut être gardée dans des assiettes , dans de petites bottes plates où les couches aient 4 à 5 lignes d'épaisseur, ou eofin enveloppée dans du papier. La graine ainsi convenablement préparée et bien sèche peut aussi être distribuée dans de petites boites par 2 à 4 onces, où elle ne souffre pas de pression, et être envoyée partoutoù elle sera demandée.
BoissiER DE Sauvages dit que la graine se détache toujours assez facilement de l'étoffe sur laquelle elle a été pondue, sans qu'il soit besoin d'employer les lavages; mais nous croyons qu'on doit en la détachant en briser davantage; d'ailleurs, la graine reste malpropre, e t enfi n les œufs clairs et inféconds ne peu* vent facilement être séparés, et comme ils restent mêlés aux bons , on n'est jamais à même d'apprécier au juste la quantité de bonne grame qu'on a mise à éclore.
Dans l'état de nature, la graine commence à éclore spontanément lorsque la température s'est maintenue pendant environ 16 Jours entre ÏO et 12°; mais alors les vers naissent les uns après les autres pendant plusieurs semaines de suite, et il n'y a pas moven de faire d'éducation régulière et profitable Pour obvier à cet inconvénient, on conserve la graine à la plus basse température (;[u'il est possible jusqu'au moment où l'on voit que les bourgeons du ni iirier, qui doivent servir à la nou^ riture des vers, commencent à se développer ; alors on dispose la graine qu'on veut faire éclore ainsi qii'il a été dit plus haut, soit pour lui faire suoir l'incubation au noiiet, soit pour la placer dans la couveuse artin cielle, l'armoire incuba toire ou l'étuve proprement dite. Ce qui a été déjà dit sur Téclosion au nouet est suffisant ; mais nous devons
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^ter quelque chose sar la manière d'opérer par les autres procédés, et sur les degrés de chaleur qu'il est convenable d'entretenir dans les appareils dont il vient d'être question, aiosique dans l'étuve où la chaleur doit être portée successivement et ensuite soutenue aux degrés convenables.
DANDOiiO fixe à tZ jours le temps nécessaire
AUX VERS-A-SOIE
,^.^ i qu'il suit: les deux r"jours .
température est fixée à H"", le 3* jour elle est portée à 16% le 4* à 16% le $• à 17% le 6' à 18* , le 7* à 19% le 8* à 20% le 9' à 21% les 10% IT et 12* à 22', et le 13* l'éclosion des vers commence. Celle-ci s'annonce dans les derniers ioors par le changement de couleur des œufs; ils étaient d'abord d'un gris cendré un peu foDcé, ib s'éclaircissent et prennent peu-àpeu une couleur cendrée claire, de laquelle lis passent enfin au blanc sale.
II parait d'ailleurs (^ue l'éclosion plus rapide ou plus ralentie dépend de circonstances atmosphériques qui ne sont pas encore bien connues , car M. Bonafous , dans un mémoire sdr une éducation de vers- à- soie faite en 1822 , dit avoir fait éclore ses œufs en 10 jours, eo coounençant également par donner à l'étuve ime chaleur de W et en ne l'élevant qu à 20 et 21* les 9* et 10« jours.
Un auteur antérieur aux deux précédens, BoissiER DE Savvagbs, dit que les graines éclosent en 4 à 5 jours en les exposant à 80 ou 32% mais qu'alors il y en a une grande partie .qui manque. Le même dit encore qu'ayant suspendu un petit paouet de |;raine à sa fenêtre sur un mur ex;pose au midi où la chaleur directe du soleil faisait monter le thermomètre à 45** , pendant qu'il descendait la nuit à 15, ce qui fait une différence de 30* de chaleur du plus au moins, cependant tous les œufs produisirent des vers , quoique fort à la longue.
Ala fin d'avril 1830, après avoir transporté, dans une chambre oii le thermomètre a été maintenu pendant 4 jours à 14'', de la graine qui, les jour» précédens, n'était ou'à 10* et même an-dessous, nous avons tout-a-coup, le 4* jour, élevé- la température à 26', 27«, et le 4" jour, après que la graine eut été exposée à cette chaleur constante, les vers commencèrent àécloreen grande craantité; dès le3'^our même il en était né plusieurs. Nous avions opéré sur plus de 2 onces de graine; Téclosion fut très-abondante pendant 4 jours, et les vers étaient très-bien portans.
Quoi qu'il en soit, les vers qui naissent le l^'jour sont ordinairement peu nombreux , et on néglige de les recueillir; mais on commence le 2* à les relever, en employant les moyens qne nous allons détailler ; on en fait 4 ou 5 levées dans le courant de la journée. La naissance des vers est toujours plus abondante depuis le lever du soleil jusqu'à 2 ou 8 heures après midi, elle se ralentit ensuite beaucoup dans le reste de^ la journée, et pendant la nuit elle devient toat-à-fait nulle. La toulité des vers met au moins 8 à 4 jours à naître ; tant que l'édosion parait assez nombreuse, on recueille les vers, et on ne cesse de le ftûre qne lorsqu'ils deviennent trop rares pour que cela en mérite la peine.
Au moment où l'on commence à voir sortir les petits vers de leurs œufs, on leur donne de petits rameaux garnis de jeunes feuilles de mûrier dont le aéveloppement coïncide toujours avec celui des vers quand leur éclosion n'a pas été trop hâtée. Si l'on plaçait les rameaux immédiatement sur la graine, il arriverait souvent, lorsque les vers seraient montés dessus , et lorsqu on voudrait les relever pour en substituer de nouveaux, qu'on enlèverait en même temps des œufs non encore éclos ; pour obvier à cet inconvénient, on couvre toute la graine de chaque boité avec un morceau de canevas, ou mieux encore d'un morceau de papier un peu fort, sur toute la surface duquel on a pratiqué avec une grosse épingle des trous nombreux formant comme un petit crible. Ce papier doit être appliqué sur la graine parle côté où l'on a faitentrer Véçingie,et on recouvre sa surface supérieure de jeunes bourgeons de mûrier détachés de leurs branches, ou même de petits rameaux garnis de leurs feuilles. Si on ne prenait cette précaution dès qu'on voit un certain nombre de jeunes vers sortir de la graine, ceux-ci, aussitôt après leur naissance, se répandraient de tous côtés, errant à l'aventure, cherchant à satisTaire l'appétit au'iis ont déjà. Guidés par l'instinct et par l'odeur des feuilles de mûrier placées sur le papier criblé qui est audessus d'eux, ils en traversent rapidement les trous pour aller prendre leur nourriture. Quand l'éclosion se tait bien , souvent en une heure tous les bourgeons de mûrier sont tellement garnis de vers, que toute verdure a disparu ; on n'aperçoit à sa place qu'une sorte de fourmilière noirâtre où les petits insectes sont 'par milliers. Alors on enlève avec précaution les rameaux ou les bourgeons de mûrier, tout chargés qu'ils sont de vers , en les prenant, surtout si ce sont de simples bourgeons, avec de petites pinces plates et légères dites brucelles^ et en ayant la précaution de ne presser que très-modérément l'instrument, et on les dépose sur une petite tablette de transport garnie de papier, pour aller ensuite, lorsque la levée est terminée, les placer sur les tablettes {fig. 136) où doit commencer leur
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éducation. Aussitôt que cela est fait, on remet sur le papier-cnble d'autres bourgeons ou d'autres rameaux de mûrier qu'on enlève encore 2 ou 8 heures après lorsqu'ils sont couverts de nouveaux vers, et on continue ainsi à en faire des levées successives jusqu'à ce que l'éclosion des œufs soit entièrement achevée, on au moins jusqu'à ce que les vers des dernières levées deviennent trop peu nombreux pour mériter d'être recueillis.
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$ II. ^ Premier âge.
Le ver-à-soîe, au moment de sa naissance, a J ligne lf4 de longueur, et il pèse 1/110 de ^ain poids de marc. Tout son corps est hérissé de poils et il paraît noirâtre à la vue simple; avec la loupe on reconnaît que sa tète est écailleuse, d'un noir plus luisaot que le reste du corps, qui est composé de 10 anneaux. A celte époque , tous les vers nés d'une once de graine peuvent facilement tenir dans un espace de 2 pieds carrés ; mais, au lieu de les mettre tous ensemble en les disposant sur les tabletttes, on les divise sur plusieurs places de manière qu'il ne soit pas nécessaire de les remuer jusqu'au moment de la r* mue, et de sorte qu'ils puissent alors y occuper 9 à 10 pieds carrés. Comme tous les vers ne sont pas nés en même temps , et qne si on leur donnait à tous une quantité égale de feuilles de mûrier à manger, les 1"" avanceraient davantage que les derniers, il faut chercher à les rendre égaux , au moins ceux qui sont nés le môme jour. On y parvient en éloignant les époques des repas pour les T" éclos, tandis qu'on les rapproche pour les derniers , de manière qu'à la fin de la journée ils aient tous reçu autant de nourriture les uns que les autres. Quant aux vers qui sont nés à 1 ou 2 jours de dislance, comme il n'est
f>as possible de les rendre égaux à ceux éclos e t*"* jour, on les place sur des tablettes différentes que l'on distingue par des numéros, parce que, pendant toule l'éducation, ces derniers vers seront toujours en relard des 1*" d'nn nombre de jours égal au temps pendant lequel leur naissance a élé différée.
Pendant tout le 1*' âge o/i donne chaque jour aux vers 4 repas , qu'on leur distribue à des intervalles égaux. Si on a fait coïncider le commencement de rincubation avec le développemeul des feuilles de mûrier, celles-ci pourront être données aux vers telles qu'on les aura cueillies sur les arbres; elles se trouverontproportionnées à la grosseur des vers ; mais 81 l'eclosion a été retardée , et oue les feuilles soient devenues un peu granaes, on les coupera en pelits morceaux, ce que Ton fait facilement en en prenant de petites poignées et en se servant de ciseaux ou d'un couteau: par ce moyen on multiplie le nombre des bords par lesquels les petits vers se mettent le plus ordinairement à les manger; cependant nous avons vu souvent les plus petits vers attaquer les feuilles par leur milieu même.
DANDOLoelM.BoNAFOVs se sont donné la peine de peser ce que les vers d'une once de graine consomment de feuilles pendant les differens âges de leur existence; ils ont trouvé que, pendant le f cette quan ti té montait à 7 livres en tout, et d'après cela ces auteurs prescrivent le poids de ces feuilles pour chaque journée et chaque repas ; mais il nous a paru que c'était compliquer les embarras de l'éducation que de s'astreindre à avoir toujours la balance à la main pour distribuer chaque repas. La consommation ne peut d'ailleurs être invariable y elle est soumise à la bonne santé des insectes.
La durée du l" dge n'cst que de 5 jours,
d'après Dandolo et M. Bonafous, et cela à une température constante de 19". — Nous nous croyons forcés de dire que jamais, dans aucune des nombreuses éducations que nous avons faites , nous n'avons pu obtenir de semblables résultats ; ce n'a été qu'à une chaleur de 21*" à 22'' que nous avons vu le 1*" ftge se terminer en 5 jours; autrement il s'est toujours étendu à 6, 7, 8 jours, et même beaucoup au-delà, lorsque la température n'a été que de 18^, 17*, lO*", et au-dessous. Quoiqu'il en soit, il est hors de doute qu'il y a économie de temps et de feuilles à tenir les vers dans une température un peu élevée et constamment la même, sans compter que l'on perd moins de vers que lorsqu'on lait traîner l'éducation en ne donnant pas assez de chaleur.
La V* mue s'annonce par l'éclaircissement de la couleur des vers; au moment oit ils s'endorment, ils deviennent luisanset comme bouffis. Quand on voit les vers engourdis^ on diminue la quantité de feuilles ; on n'en donne qu'à peu près ce qu'il en faut pour ceux qui restent éveillés et mangent encore ; lorsqu on les voit tous endormis, on peut pendant un jour entier ne leur rien donner du tout jusqu'à ce qu'ils aient fait leur 1'* mue , c'est-à-dire qu'ils aient quitté leur T* peau pour en revêtir une nouvelle. Cette mue, ainsi que les 8 autres qu'ils doivent encore subir, est une époque critique pour les vers, et il y en a toujours plusieurs qui succombent. Quelque soin que l'on prenne pour traiter tous les vers également bien , il y en a aussi toujours auelques-uns dont la mue est précoce, et d'autres pour lesquels elle est tardive, de manière que le temps de la mue n*est jamais moindre d'un jour 1/2 à 2 jours et même 2 jours 1/2. Les différentes mues ne sont pas d'ailleurs égales entre elles; la 1'* est plus courte que la 2* ; celle-ci que la 3" ; enfin, celle qui dure le plus long-temps est la 4*", et c'est aussi, en général , celle dans laquelle il périt le plus de vers.
S m. — Deuxième âge.
Aussitôt après la 1'* mue, commence le 2* dge; les vers pèsent alors 1/8 à 1/9 de grain ; ils ont 3 lignes 1/2 à 4 lignes de longueur; tout leur corps parait chargé d'une sorte de poussière; il est tacheté régulièrement de mouchetures d'un brun foncé ou d'un brun roussâtre , placées sur un fond blanchâtre ou grisâtre. Dès qu'on s'aperçoit que les vers revêtus de leur nouvelle peau ont repris toute leur vivacité , on doit sans retard les enlever de la litière qui s'est formée sous eux parles débris des feuilles qui .ont servi à leur nourriture. Pour rendre ce déplacement plus facile, on étend , sur les petites chenilles, de jeunes rameaux de mûrier garnis de leurs bourgeons et de leurs feuilles, et 2 à 3 heures après, lorsque l'on voit que les vers sont montés de leur litière sur ces rameaux et qu'ils en sont tous chargés, on les transporte sur d'autres parties de tablettes où on les distribue de manière à ce qu'ils soient disposés sur un espace d'environ 20 pieds caiTés, ce qui est l'étendue dont ils auront besoin jusqu'à la fin de leur 2* âge. Comme il y a tou-
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jours des retardataires qai n'ont point accompli leur mue en même temps que les autres, au lieu de jeter la litière hors de Tatelier, on laisse passer 4 à 5 heures , et lorsqu'au bout de ce temps on voit un nombre assez coQsidérable de vers ayant enfin achevé leur 1'* mue, on les recouvre de noureaux rameaux comme la 1'* fois, afin de recueillir ces vers en retard. Le moyen de faire regagner à ces derniers le temps perdu par eux , c'est de leur donner le lendemain et le jour suivant un repas de plus au'à ceux qui ont l'avance, et ce moyen, aoit élre employé par la suite pour tous les retardataires des différentes mues.
Quant à ceux qui peuvent encore être restés sur la Utière, comme ils ne sont ordinairement qu'en petit nombre, et que leur long retard annonce peu d'énergie vitale, on les jette ordinairement hors de râtelier avec la vieille litière. Quatre repas en 24 heures continueronl à être donnés aux vers pendant tout le T âge qui, à la température de 18 à 18" 1/2, ne dure que 4 jours selon Danoolo et M. BoNAFoos, et pendant lequel les vers d'une once de graine mangent 21 livres de feuilles mondées; mais, de même que nous avons déjà dit que nous avions vu le l*'âge durer plus que ces auteurs ne l'indiquent, de même aussi nous avons observé que le 2* âge se prolongeait toujours plus de 4 jours, et nous répétons ici celle observation pour la dernière fois, afin de n'y plus revenir pour les âges suivans, mais en leur appliquant la même remarque. Supposant donc la durée du 2* âge invariable, les vers devront s'endormir le 4* jour; à la fin du suivant ils seront réveillés, auront fait l«ur 2* mue, et on les relèvera alors de leur litière de la manière prescrite.
$!¥.—• Troisième âge.
Mesurés et pesés aussitôt après leur chan-
Î;ement de peau, les vers en commençant eur 3* âge ont 7 lignes de longueur et pèsent chacun 1 grain. Leur couleur est à peu près la mèoie que dans le 2"* âge, mais plus claire; qnelqoes-uns sont mouchetés de brun foncé sur les anneaux inférieurs de leur corps; le 4*à compter de la télé est marqué de 2 lignes figurées comme des croissans étroits. Le 3* âge, d'après les auteurs déjà cités, dure 7 jours , et pendant ce temps les vers consomment 70 livres de feuilles. La chaleur de la chambre peut être un peu diminuée, il suffit qu'elle soit de 18** d'abord, et ensuite de 17 seulement. Dans les deux âgesprécédens les vers ont pu rester d'une mue à l'autre sur leur litière, sans en être changés; mais, comme la durée du 3* âge est plus longue , et qwe les vers étant plus gros lont une plus grande consommation de feuilles el renuenl par suite des excrémens plus considérables, il faut, an milieu de cet âge, avoir soin de les déliter par les moyens déjà iodic|ués, et la vieille litière étant jetée hors de Falelier, on approprie la place que les vers ont occupée, c^sl-à-dire environ 32 pieds carres, afin qu'elle puisse servir de nouveau ; ce qui doit se faire d'ailleurs à chaque fois qu'on enlève une ancienne litière. Le 6" jour du
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8* âge lés vers s'endorment, occupant alors 46 pieds carrés, et ils s'éveillent le 7* jour ayant fait leur 8* mue.
S ▼. — Quatrième âge.
Déjà les vers ont changé 8 fois de peau en prenant toujours à chaque fois un accroissement plus considérable. Cette fois ils ont 1 po. de longueur ( fig. 137 }, et le poids de
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chacun d eux est de 4 grains. Leur couleur générale est blanchâtre, mais chaque anneau de leur corps est tiqueté d'une multitude de petits points grisâtres ; les 3 anneaux supérieurs sont toujours plus clairs que les suivans, et les 2 trails en croissant que porte le 4% sont devenus plus larges, roussâ très, avec une ligne blanche dans le milieu. Pendant le 4* âge, dont la durée est de 7 jours comme le précédent, les vers provenant d'une once de graine auront besoin d'occuper depuis 60 jusqu'à UOpieds carrés, et c'est alors, afin de pouvoir facilement leur donner tout l'espace qui va leur devenir nécessaire dans cet âge et surtout durant le suivant, qu'il faut les transporter sans délai dans le grand atelier. Pendant cet âge la consommation des feuilles augmente tous les jours d'une manière sensible. Cette consommation, d'après les auteurs cités plus haut, est fixée à 240 livres, qui sont encore distribuées en 4 repas chaque jour, en faisant attention qu'on va toujours en augmentant la quantité de chaque repas jusqu^au 4* jour, qui est celui où les vers mangent le plus; car ensuite leur appétit diminue jusqu'au moment où ils vont faire leur 4* mue; alors, de même que la veille de toutes les autres mues, le besoin de manger s'éteint totalemen t, et, l'on peut pendant 24 heures leur supprimer la plus grande partie de la nourriture ordinaire. Quant à l'accroissement d'appétit que les vers éprouvent jusqu'au milieu de leur 4* âge, une augmentation semblable a lieu dans tous les autres âges; on la nomme petite frèze dans les 4 1«" âges, et grande jrèze dans le 5*.
La température de l'atelier pendant le 4* âge n'a pas besoin d'être au-dessus de 16 à n»; les vers ayant plus de force n'ont pas besoin d'autant de chaleur que dans les âges précédens où ils étaient plus faibles, et quand il arrive que l'air extérieur est naturellement aussi chaud que l'intérieur, on se dispense de faire du feu dans les poêles et les cheminées de l'atelier, el on peut alors ouvrir toutes les fenêtres, surtout si l'atmos» phère est calme. Au 4* jour de cette époque il faut avoir soin de oéliler les vers ainsi qu'on l'a fait dans la période précédente. Le 6* jour les vers s'endorment pour la dernière fois, afin de faire leur 4* et dernière mue; c'est pour eux la plus critique et aussi T. IlL- 18.
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la plus longue ; bien peu de vers nV emploient que 2A heures , beaucoup ne rachèvent qu'en 30 heures et même plus.
S VL — Cinquième âge.
Comme nous avons toujours suppose jusqu'à présent, pour la facilité de l'explication, que tontes les mues se faisaient régulièrement et sans retard, nous dirons que le 7* jour du 4* âge étant passé, les vers ont opéré leur 4* mue et qu'ils sont entrés dans leur 5' âge. Si on les examine alors, on les trouve entièrement changés et presque méconnaissables; ils ont 30 a 22 lignes de longueur {fiff, 138), et pèsent 14 à 17 et même jus-
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qu'à 20 grains; leur peau est presque partout blanchâtre tirant à la couleur de chair, sans taches, mais elle parait comme recouverte d'une poudre très-fine. Telle est la couleur la plus ordinaire des vers; cependant on rencontre presque toujours, dans une éducation un peu nombreuse, quelques vers qui diffèrent d'une manière très-sensible de ceux
3ui viennent d'élre décrits ; ces vers, au lieu 'être blanchâtres, sont d'un gris foncé et presque noirâtre , avec peu ou point de taches blanches.
Au reste, à l'époque dont 11 est question, on voit dans tous les vers^ d'après la couleur de leurs 8 pattes postérieures, quelle sera ia couleur de la soie au* ils Jileront ; ces pattes sont jaunes pour la soie de cette couleur, et blanches si le fil de l'insecte est blanc. Déjà, pendant le 4* àçe, ces signes de la couleur future de la soie pouvaient être entrevus, mais ils sont beaucoup plus distincts au commencement du W,
Aussitôt que les vers ont fait leur 4* mue^ on les change de tablettes en les espaçant toujours davantase. C'est alors aussi qu'il faudra avoir ample provision de feuilles, car la consommation aue les vers vont en faire pendant leur 5* &^e sera énorme ; elle devra être au moins 4 fois plus considérable (ju'elle n'a été pendant tous les âges précedens, puisque les quantités que nous avons annoncées précédemment ne se montent encore qu'à 300 et quelques livres, et que plus de 1400 vont leur devenir nécessaires. La place que les vers occupent sur les tablettes et la quantité de feuilles qu'ils mangent dépendent essentiellement de leur nombre , et ce nombre lui-même est soumis à l'état de santé des vers , qui dépend non seulement des bons soins apportés dans l'éducation, ce dont, il est vrai, on est toujours maître, mais plus encore sans doute de l'état de l'almos-
Shère extérieure dont il est toujours trèsiffidle , pour ne pas dire impossible de modifier les influences à l'intérieur de l'atelier. On voit donc d'après cela qu'il est dif-
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ficile de prévoir la quantité de vers qu'on perdra dans le courant d'une éducation; car, quelque heureuse qu'elle puisse être Jl mourra toi^ours des vers par une cause ou par l'autre. Dandolo, sous le rapport de la conservation , parait avoir obtenu des succès inconnus avant lui; mais on serait probablement dans l'erreur si l'on croyait qu'il fut facile d'arriver toujours aux mêmes résultats que lui. La preuve en est que même en ne faisant que des éducations peu nombreuses, et dans lesquelles par conséquent, toutes chances égales d'ailleurs , il est plus facile d'obtenir des succès , cependant on va voir par le tableau aue nous allons donuer des résultats de 39 éducations , combien le produit en a été variable.
Dans 7 éducations nous avons eu perte de 1/3
3 des 2 5
18 de t3
8 de 1/4
4 de ta
1 de 1/6
1 de 1,7
1 de 1?8
1 de !/»
D'après cela, lorsqu'on procède par 10 onces de graine, par exemple, la quantité de vers à loger et à nourrir pendant le S* âge, pourra varier de 10 à 50 et même à 100 mille, si la perte totale doit être d'1/5% d'1/4, d*l/3 ou même de moitié, ce qui, dans les grandes éducations, est ce qui arrive le plus souvent Il est donc très-difucile de pouvoir peser la quantité de feuilles donnée à chaque repas aux vers pendant toute une éducation. Si on le fait, ce ne peut être qu'un objet de curiosité pour se rendre compte de ce que les vers ont consommé dans telle ou telle éducation, mais cela ne pourra pas servir rigoureusement pour une éducation postérieure, parce que, si elle était moins heureuse, les vers auraient du superflu , et dans le cas où elle serait plus prospère, les vers n'auraient pas assez de nourriture.
Qu'on se borne donc, en délitant les vers au commencement du ô* âge, à les espacer convenablement sur les tablettes de manière à ce qu'ils n'y soient pas gênés, et qu'on leur donne de la feuille 5 fois par jour^ en les en couvrant largement au moment de chaque distribution. Comme, à cette époque de leur existence, ils font beaucoup de litière, il fant les changer de place le 4" et le V jour, toujours en élargissant l'espace, de manière que les vers d'une once de graine pourront occuper successivement 150, 200 et 250 pieds carrés. Au fur et à mesure qu'on délite les vers, on doit procéder am nettoie ment des tablettes et des claies. Chaque jour on s'aperçoit alors des progrès que font les vers ; on les voit pour ainsi dire croître à vue d'oeil. Le 5% le 6' et le 7* jour du 5^ âge sont le temps de la grande frèze, ou celui où les vers mangent le plus ; ils ont alors une faim dévorante, ns font en mangeant un bruit que l'on a comparé à celui d'une forte ploie. Il est bon à cette époque de leur donner on 6* repas. Après cela l'appétit des vers commence à diminuer, et le 8* et le 9* jours, ils sont parvenus à leur plus grand dévelop-
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pement ; ils sont tout-d-fait blancs ; leur longueur est généralement de 86 lignes, et chez quelques-uns elle est même de 40; leur poids le plus ordinaire est de 72 à 80 grains , et quelquefois de 100 grains et plus. Dès-lors les Ters mangent beaucoup moins, ils cessent aussi de croître, et même ils paraissent diminuer un peu, parce qu'ils rendent une plus grande quantité d*excrémens , ils commencent, selon Texpression vulgaire, à se vider» Cela est déjà un 1*' signe que les vers approchent de leur maturité, et qu'ils vont bientôt faire leurs cocons. On reconnaît que cette maturité est complète aux signes suivans : 1* les vers montent sur les feuilles sans les ronger, et ils lèvent souvent la tète conime pour indiquer qu'il leur faut autre chose; t* ils quittent les feuilles et courent le long des claies en cherchant à grimper; 8** les anneaux de leur corps se raccourcissent, et la peau de leur cou parait toute ridée; 4** leur corps devient d'une certaine mollesse et la peau, surtout celle des anneaux inférieurs, acquiert une demi-transparence et prend une teinte légèrement jaunâtre, particulièrement dans les vers qui doivent filer de la soie jaune; 5** si Ton regarde les vers avec attention, on voit qu'ils traînent après eux un fil de soie qui sort de leur bouche, et dont on peut tirer un assez lonç bout sans le rompre ; &* enfin le ver tout entier annonce par sa couleur celle de la soie qu'il produira, et on peut connaître en l'ouvrant s'il devait devenir papillon mâle ou femelle ; ceux destinés àétre mâles ne contient qu'une liqueur jaunâtre, ceux oui doivent former des femelles sont pleins a'œufs. Quand on a reconnu à ces signes que le temps où les vers doivent filer leurs cocons est très- prochain, ou doit s'oocuper du nettoiement des claies en délitant les vers pour la dernière lois.
A part deux circonstances où le ver cherche en naissant sa nourriture, et, quand il est mûr, une place commode pour y faire son cocon, il est très-sédentaire sur la litière; la faim même ne l'en éloigne pas; nous avons vu plusieurs fois des vers abandonnés sans nourriture, y mourir après plusieurs jours de jeûne, sans avoir essayé d'en franchir les limites. Avant le sommeil qui précède les mues, auelcfues vers qui sont au bord des claies s éloignent à 1 ou 2 pouces tout au plus pour s'endormir à Técart; mais, la mue faite, ils redescendent promptement sur la litière.
§ VII. — Formation des cocons.
Le nettoiement dès claies étant terminé, il fout s'occuper sans retard de préparer aux vers les moyens de filer leurs cocons avec facilité, ce qu'on fait en leur construisant des haies, des cabanes ou des rames, ainsi que Ton dit selon les pays; c'est ce qui a été expliqué plus haut.
Loraque les vers commencent à monter sur les cabanes, on n'a pas besoin de conserver dans l'atelier plus de 17' de chaleur; il convient en outre que l'air soit aussi sec que possible, et, si rétat de la température extérieure le permet, on peut ouvrir partout
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portes et fenêtres dans les heures les plus chaudes de la journée.
On croit assez généralement que le ton* nerre est contraire aux vers-à-soie, et on redoute d'après cela les orages au moment où ils montent sur les cabanes. La preuve que le tonnerre et les commotions les plus iortes imprimées à l'atmosphère même de l'atelier dfans lequel ils sont, ne peut leur être nuisible, c'est que des coups de fusil ont été tirés dans une magnanerie au moment de la montée, sans produire aucun effet fâcheux. Nous avons vu nous- même, le 26 juillet 1824, des vers, étant alors k la fin de leur 6* âge, manger avec la plus grande avidité sans paraître ressentir aucune influence d'un violent orage qui dura environ 1 heure, et pendant lequel les coups redoublés du ton* nerre n'étaient pas une minute sans se faire entendre, et pendant lequel la foudre tomba 8 à 4 fois à peu de distance de la maison de campagne où nous étions. Des vers qui avaient déjà commencé leur cocon, le continuèrent aussi sans aucune interruption.
Quelque temps auparavant nous avions transporté à la campagne une centaine de vers, alors dans leur 8* âge ; nous leur fXxnesJaire > un voyage de 20 lieues sur l'impériale d'une diligence sans qu'ils en éprouvassent la moindre fatigue, et, à notre retour, qui eut lieu 2 jours après l'orage, quelques-uns de nos vers qui étaient sur le point de filer furent mis par expérience dans des cornets de papier fermés par le haut, puis renfermés dans une botte qui fut placée, comme la r* fois, sur l'impériale de la diligence, où elle fit 20 lieues, et malgré les innombrables secousses éprouvées pendant dix heures sur une route pavée, tous les cornais ayant été ouverts â la fin du 3* jour, nous trouvâmes que tous les vers avaient fait de beaux et bons cocons, dont l'un pesait lui seul 53 grains.
A compter du moment où les vers commencent à jeter leur bave ou bourre, c'est-àdire les !•" fils de leur soie (yf^. 188), ceux qui
Fig. 189.
sont sains et vigoureux terminent leur cocon en 3 ou 4 jours au plus. La première journée de la montée sur les cabanes on voit rarement
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un grand nombre de vers occupes à ourdir leur cocon, c'est le V et le 3« jour qu'ils quit-
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tent la litière de toutes parts, et qu*on les voit erimper à la suite des uns des autres, cherchant une place commode pour leur ouvrage. Plusieurs se fixent tout de suile sans monter bien haut, ce sont les meilleurs, d*au très courent çà et là, parcourent plusieurs branches, quittent les places les plus commodes, ont peine à s'arrêter, et finissent quelquefois par retomber sur la litière. Le 4* ou le 5* jour après que les premiers vers montés aux cabanes ont déjà terminé leurs cocons et que les derniers sontencore occupés de ce travail, il ne reste plus que quelques retardataires dont on peutsans doute espérer encorequelque chose, mais sur lesquels il ne faut pas compter comme sur les !•'•; le retard que ces vers mettentà filer leur cocon annonçant chez eux moins de vigueur, on les enlève de dessous les cabanes et on les réunit sous des cabanes particulières, placées dans une autre chambre où Tair soit sec et la température à 18 ou 19^ Enfin, on peut former dans le même lieu des cabanes plus basses sous lesquelles on dépose les vers faibles ou ceux qui sont tombés du haut d's ramées, et on leur donne de la nourriture lant qu'il est besoin, en ayant soin de les resserrer et de rétrécir la place qu'ils occupent à mesure que leur nombre diminue sur la litière. Aux plus faibles on prête le secours de cornets de papier, ou, ce qui est encore plus facile et moins embarassant, on les met dans une grande corbeille, en les couvrant d'une couche légère de copeaux de menuisiers ou de menus rameaux debruyère, et on en fait ainsi autant de lits qu'il est nécessaire.
Aussitôt après qu'il ne reste plus de vers à nourrir sous les cabanes, on procède au der^ nier nettoiement des claies et des tablettes, dont les vers d'une once de graine peuvent, ainsi qu*il a déjà été dit, avoir occupé pendant les derniers jours^ depuis 200 jusqu'à 250 pi. carrés, selon que l'éducation a été moins ou plus prospère.
S Vlll. — Sixième âge : récolte des cocons ; choix pour la reproduction.
Chacun des âges précédens a commencé toutes les fois que la larve du ver-à-soie a changé de peau ; d'après cela le 6* âge ne commence réellement que lorsque le ver ayant filé son cocon, se raccourcit au fur et à mesure, et se métamorphose à la fin en chrysalide après avoir dépouillé sa peau de larve. La fig. 140 représente en A le cocon terminé et en B la chrysalide hors du cocon. Ce 6* âge se passe tout entier dans le cocon , et la métamorphose n'est point visible, à moins qu'on ne fende le cocon au moment où elle va s'opérer, ce qui a ordinairement lieu le 4* ou le 6* jour après quele ver a commencé à filer. Quelques vers, dans toutes les éducations, ne font point de soie, ils restent dans la litière ou descendent des cabanes après y être montés, avoir erré pendant quelque temps sur les branches, et ils opèrent leur métamorphose à nu sans être enveloppés d'un cocon. On ne ^rde jamais ces chrysalides, on les jette ordinairement hors de l'atelier. 11
Fig. 140.
serait curieux de savoir, en en conservant pour avoir les papillons, si les œufs de ces derniers donneraient naissance à des vers dégjénérés qui ne fileraient point, ou si, ne participant point à l'infirmité de leurs pères, ils produiraient de la soie comme les antres vers.
Revenons à ceux que nous avons laissés filant leurs cocons. Quatre jours après que le dernier ver est monté, on met à bas tous les petits fagots qui ont servi à faire les cabanes, et on en détache à mesure tous les cocons qu'on jette dans de grandes corbeilles, en ayant soin de mettre de côté tous ceux qui sont imparfaits, mal conformés, mous ou qui sont doubles, c'est-à-dire qui sont l'ouvrage de deux vers ayant filé en commun. Ces derniers se reconnaissent facilement à leur grosseur et à leur poids beaucoup plus considérables.
Si toutes les époques de l'éducation se sont passées heureusement, une once de graine pourra produire 100 et même jusqu'à 120 et 130 livres de cocons ; mais ces dernières récoltes sont fort rares; on s'estime heureux lorsque le produit s'élève au l*' poids qui vient d'être dit ; car il arrive assez souvent qu'on ne retire que 80 et même que 70 livres. Quant aux cocons eux-mêmes, ils sont fort beaux lorsque 250 à 260 pèsent une livre poids de marc. — Il résulte des observations faites pendant de nombreuses années dans les pays où l'on se livre depuis long- temps à l'éducation des vers-à-soie, qu'on a eu de bonnes récoltes lorsque les vents du nord ont régné durant l'existence des vers, et qu'elles ont été médiocres ou mauvaises lorsque^jiendantlemême temps, les vents ont soufDe souvent du sud ou du nord-ouest
Dès qu'on a séparé les cocons des rameaux qui formaient les cabanes, ou aussitôt qu'on a déramé ou décoconnéy comme on dit encore selon les provinces, on choisit les cocons destinés à la propagation de l'espèce. Quatorze onces de cocons fournissent communément une once de eraine. D'après cela on met ordinairement à part autant de livres de cocons qu'on veut (kire d'onoes de graine, et dans le
p. V. SOINS k DONNER
choix qu'on eo fait on donne la préférence à ceux qui sont plus durs, mieux conformés; ceux qui joignent à ces qualités d'avoir une espèce d*anneau ou de cercle rentrant qui les serre dans le milieu (fig. 140 ci -dessus), sont regardés comme très-bons.— Il n'y, a pas de signes bien certains pour distinguer le sexe des cocons; cependant on a cm remarquer que les plus petits , pointus aux deux bouts et serrés dans le milieu, renfermaient souvent des mâles, tandis que les plus ronds, les plus gros, peu ou point serrés dans le milieu et communément plus pesans, conteuaient très- ordinairement des femelles: il faut donc choisir parmi ceux qui réunissent ces derniers signes, au moins la moitié et même les deux tiers des cocons cju'on veut garder pour graine ; on aura toujours assez de mâles.
Il est prouvé par Texpérience que lorsau*oa a fait choix de cocons qui étaient tous d*une couleur uniforme, on en obtenait une race de versqui donnaient exactement des cocons de la même couleur; mais comme. beaucoup d'éducateurs devers-à-soie ne prennent pas ce soin , on a le plus souvent, dans une seule éducation, des cocons de plusieurs couleurs et de plusieurs nuances. Ainsi dans les 2 couleurs principales, le jaune et le blanc, on distingue des cocons d'un jaune très- foncé et d'autres plus pâles; il y en a
3UÎ paraissent fanves clairs ou de la couleur tt nankin dts Indes, et dont la nuance est aussi plus ou moins intense. Les blancs ne sont pas moins variables, depuis le blanc le plus pur dit blanc sina ou de Chine, dont quelques éducateurs se sont appliqués à conserver la race aussi pure me possible, jus • 3u'an blanchâtre sale et à la teinte soufrée ont les cocons sont dits veru. Nous regardons ces derniers comme appartenant à une modification du blanc, parce que les vers qui les filent ontles pattes blanches, et parce
3ue cette race est très-difficile à maintenir ans une éducation subséquente; car, quelque soin qu'on ait pris de ne conserver que les cocons les plus foncés, il s'en trouve toujours un grand nombre qui passe au blanchâtre.
la bourre qui se trouve plus ou moins abondante sur la surface des cocons réservés pour la reproduction doit être soigneusement enlevée, parce qu'elle pourrait gêner les papillon» lors de leur sortie, et parce que, tel faible qu'en soit le produit il n'est pas à négliger. Cela étant fait, on place ces cocons dans des tiroirs ou dans des boites, et par lits de l'épaisseur de deux cocons, dans une chambre dont la température ne soit pas moindre de 15 ni plus forte que IS"*, si cela est possible, et ou attend la sortie des papillons.
An lien de choisir pour ainsi dire au hasard les cocons pour graine, ne vaudrait-il pas mieux, dans le courant de l'éducation, prendre les vers qui auraient toujours fait leurs mues les premiers, qui auraient par conséquent montré plus de vigueur, et les faire filer à part? Il ne serait pas dirficile d'essayer si ce nouveau moyen ne donnerait pas des prodoits plus avantageux; peut-être en obtiendrait-on une race de vers améliorés. Quant à la masse de cocons qui fait le vé-
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ritable produit de l'éducatioD et qu'on doit conserver pour en retirer la soie, comme cette opération ne peut se faire tout de suite, il faut tuer les chrysalides dans les cocons mêmes, afin que ceux-ci ne soient pas percés par les papillons. La simple exposition des cocons pendant 8 à 4 heures à un soleil trèsardent sufQt pour faire périr la chrysalide ; mais ce moyen, à cause de l'incertitude du climat, est souvent insuffisant, ce qui fait qu'on le met rarement en usage. On préfère ordinairement employer la chaleur des fours que l'on applique assez souvent sans règle bien précise. Les cocons, placés dans de grandes corbeilles, sont mis dans le four après qu'on en a retiré le pain, et on les y laisse plus ou moins long- temps suivant le degré de chaleur, ce dont les ouvriers qui en ont rhabitude peuvent seuls être juges. Comme il n'est pas rare que cette chaleur étant applicfuce trop forte cause des accidens qui nuisent à la qualité de la soie et à son produit, on a proposé plusieursautres méthodes : l'emploi des substances volatiles, comme le camphre ; celui des gaz non respirables et délétères, comme Vacide carboniqucy le gaz acide sulfureux ; mais jusqu'à présent les divers essais faits en ce genre n'ont pas encore présenté des résultats assez positifs. M.Fon- TANA a aussi proposé d'étouffer les chrysalides par la vapeur de l'eau bouillante, ou en les plongeant dans l'eau bouillante ellemême; mais, quelques précautions qu'on prenne pour les faire sécher ensuite sur des claies bien aérées, et quelque favorable que soit la saison, le ramollissement du tissu des cocons et l'humidité qui les pénètre font promptement tomber la chrysalide en putréfaction, et sont d'ailleurs très-nuisibles à la qualité et à la beauté des cocons, qui par suite sont souvent tachés; de sorte que l'application d'une chaleur sèche a été en définitive reconnue le meilleur moyen pour faire périr les chrysalides Pour obvier à l'inconvénient des fours, ce qu'on a imaginé de mieux est un étouffoir qui consiste en une espèce d'armoire divisée en étages formées de caisses plates de cuivre ou de fer-blanc, dans lesquelles on introduit les cocons. La vapeur qui sort d'une chaudière enveloppe chacune de ces caisses qui sont hermétiquement fermées, et les cocons n'éprouvent aucune altération, ni dans leur couleur, ni dans leur tissu. On dit que la chaleur doit être élevée à 75** dans cet appareil ; mais nous ne croYons pas qu'il soit nécessaire de porter la chaleur si haut, car, dans un essai que nous avons fait en exposant dans une petive étuve, seulement à une chaleur de 50 deerés, ouelques centaines de cocons, il n'a fallu ou une heure pour en faire périr toutes les chrysalides. Une étuve dans laauelle il est toujoura assez facile de graduer la chaleur à volonté, pourrait donc aussi être employée pour étouffer les cbrysahdes dans les cocons. En opérant plus en grand, il serait peut-être nécessaire d'en élever la chaleur à 60 degrés au lieu de 50 qui nous ont suffi pour un petit nombre de cocons. Dans une assez petite étuve, comme celle dont on a donné les dimensions plus haut, on pourrait facilement étouffer 2 ou 3 mille livres de cocons.
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L'éducateur de ver-à-soie qui ne tire pas luî-méme la soie des cocons qu'il a produits, doit les vendre le plus tôt possible ^ car chaque jour qu'il les garde après avoir fait périr les chrysalides, ses cocons diminuent de poids, et celte diminution est assez rapide pour que le 8* jour seulement il y ait déjà environ 1/20" enmoins, lelS'jour 1/8*. Un mois après la perle est énorme, elle est de près d'un tiers;
Elus tard encore elle serait de moitié, et enn des deux tiers.
% IX. -> Seplième âge: Naissance des papillons, accouplement et fécondation , ponte, couser? ation de la graine.
Les papillons sortent des cocons qui ont été conservés pour graine, 18 à 20 jours après que les vers ont commencé à filer, si le lieu dans lequel ils sont est à 16 ou 18''; mais, si la température est plus élevée, il ne leur faut que 15 à 16 jours; a un moindre degré de chaleur, au contraire, ils ne subiront celte dernière métamorphose qu'en 22 à 24 jours, et même plus. C'est le plus souvent depuis 5 à 6 heures du matin jusqu'à midi que les papillons viennent au jour, rarement sortent-ils dans la soirée et presque jamais pendant la nuit, quoique ces insectes appartiennent à la classe des papillons nocturnes. Dans l'intérieur du cocon même. Tinsecte parfait déchire la peau mince dans laquelle il est enveloppé, et débarrassé pour ainsi dire de ses langes, il perce un des bouts de son cocon qu'il a préalablement amolli en l'humectant d'une liqueur particulière, ordinairement jaunâtre, qu'il dégorçe par la bouche, et il sort après avoir pratiqué un trou en heurtant fortement avec sa tète jusqu'à ce que le tissu cède à ses efforts réitérés. iNous avons dit qu'il fallait disposer les cocons horizontalement et par lits cle deui d'épaisseur, parce que lorsque le papillon est parvenu a porter sa tète et ses pattes antérieures en dehors de son cocon , il est facilité pour en sortir tout-à-fait, en s'accrochant par ces mêmes pattes aux autres cocons qui se trouventdevant lui. Aussitôt après que les papillons sont entièrement sortis, ils évacuent par l'anus, avec une sorte d'éjaculation, un autre liquide à. peu près semblable au premier, et qui n'en est probablement que le superflu.
Dès- lors, si on laisse aux mâles la liberté, ils cherchent les femelles pour s'accoupler avec elles. U accouplement complet s annonce par des tremblemens du mâle uni à la femelle {fig, 141 ). Alors on peut
{)rendre avec précaution l'un des deux par es ailes, et les placer réunis dans des tiroirs ou des boites garnis dans leur fond de morceaux de linge ou d'étoffe. Lorsqu'on a rempli une de ces boites ou un de ces tiroirs de mâles et de femelles accouplés ensemble, on en met de même dans un second , dans un S"", et ainsi de suite jusqu'à ce que tous les papillons suienl successivement nés el accouplés. La copulation durerait naturellement 20 à 24 heures, et nous l'avons même vue se prolonger jusqu'à 2 et Z jours entiers ; mais, comme on a observé que l'accouplement prolongé, loin d'être
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Fig. 141.
avantageux , nuit au contraire à la ponte, parce que la femelle épuisée périt souvent avant d'avoir répandu tous ses œufs , on est dans l'usage d'abréger l'accouplement, et on sépare ormnairement le mâle de la femelle au bout de 8 à 10 heures; on peut même ne les laisser que 6 heur-es ensemble, et j^ce moyen un mâle pourra facilement surare à 2 et 3 femelles dans la même journée. Nous avons fait l'expérience de plusieurs papillons qui ont fécondé successivement jusqu'à 10 et 12 femelles ; l'un d'eux même en a fécondé jusqu'à 17, et la graine , fécondée par le dix - septième accouplement, s'est trouvée être aussi bonne que celle provenant du 1". —Quand lesaccouplemens durent nalurellcment trop long-temps, on désunit, comme nous l'avons dit, les conjoints au bout de 6 à 8 heures, et^ pour les séparer on les saisit, l'un de la mam droite, l'autre de la gauche, par les ailes, en les tirant doucement en sens inverse. Beaucoup de couples se désunissent assez facilement par ce moyen ; mais il eo est quelques-uns qu'il faut laisser à euxmêmes parce qu'ils sont trop intimement unis, et qu'on pourrait les blesser en les tiraillant trop violemment.
Aussitôt oue les femelles sont séparées des mâles, on place les 1"* dans des tiroirs sépirés garnis de linge ou d'étoffe, afin qu'elles y fassent la ponte de leurs oeufs, et si, lorsqu'on a opéré la séparation, il reste beaucoup de cocons qui n'aient pas encore produit leurs papillons , on met les mâles en réserve pour les employer au besoin.
Chaque femelle pond environ 600 œufs (fig. 142 ) dont elle fait ordinairement la plus grande partie dans les premières 86 heures, quelquefois même en beaucoup moins de temps.
Les papillons, ne prenant aucune nourriture, ne tardent pas à s'épuiser; ils meurent pour la plupart du lO'au 12* jour; mais, le plus souvent, dès que les mâles ont fécondé les femelles , et dès que celles-ci ont fait leur ponte, on les jette aux poules qui les mangent avec avidité. Au moment oii les œu/s sortent du corps de la femelle, ils sont presque blancs; quelques heures après ils dcfiennent d'an
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Fig. 142.
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jaune pâle. Da second an 8* joar le jaune preod Qoe teinte un peu plus foncée; le 4% cette couleur passe au gris roussâtre et on commence à apercevoir une petite dépression dans le centre de Tœuf dont la forme gêné* raie est lenticulaire. Le 7* jour les œufs sont d'an gris roussAtre plus foncé, et on s'aperçoit, en les regardant à la loupe, qu'ils sont tous tachetés. de petits points d un gris encore plus foncé; la dépression qui est dans leur centre est plus forte et parait former une l^re cavité ou fossette. Les jours suivans )o œufs ne changent plus. Dès-lors les morceaux de linçe ou d*etofle, sur lesquels les œufs ont été pondus, peuvent être plies et serres pour être conservés jusqu'à l'année suivante et jusqu'au moment où il sera nécessaire de les détacher pour en préparer réclosion. La seule précaution qu'il y ait à prendre pour leur conservation , c'est de les enfermer dans des tiroirs ou dans une armoire où ils soient à l'abri des souris, et de les placer dans la pièce la plus froide de la maison.
On avait cru jusqu'à ces derniers temps
au'il fallait préserver les œufs des vcrs-à-soie e la gelée; mais ils peuvent supporter des froids très-violens sans être altérés en aucune manière. Dans l'hiver de 1829 à 1830, qui a élé si rigoureux, nous avons laissé pendant plusieurs jours de suite des œufs exposés à un froid de 10"*, et cela ne les a pas empêchés d'éclore à la fin du mois d'avril suivant, absolament de la même manière que ceux qui avaient été préservés de la gelée. Pendant le même hiver« M. Poumarédb, de la Rogne, département du Tarn, a laissé encore plus longtemps des œufs sur une fenêtre au nord, le thermomètre marquant de 10 à 18* au-dessous de 0. Cependant ces œufs ont éclos au printemps smvant, de même que*ceux qui avaient été hivernes; seulement leur éclosion n'eut lieu qu'l ou 3 jours plus tard. Il résulte de ces 2 observations que la graine de vers- à-soie n'a pas besoin d'être hivernée',mais,pendant l'été, li est indispensable de la préserver des grandes chaleurs ; car on nous a rapporté qu'en 182d.de la graine ayant été placée dans une mansarde exposée au midi , et où la chaleur fut pendant plusieurs jours de suite de 28 ou 30° et peut-être plus, une bonne partie de cette graine produisit des vers qu'on trouva morts quelque temps après, ouand on fut pour examiner daus quel état elle se trouvait.
J X. —Éducations multiples.
Jusqu'à présent on a mal oompyîs les édu* cations multiples; Dandolo dit <|ae les tentatives qu'il a faites à ce sujet lui ont prouvé que ce serait le vrai moyen de détruire les mûriers, et, en conséauence, la race des vers-à-soie. Ayant fait de nombreuses expé-* riences, qui toutes ont été favorables à l'opinion contraire, nous protestons formellement contre ce qu'a dit cet auteur recommandable.
Quoique plusieurs autres y depuis , aient aussi té de son avis. Nous croyons d'ailleurs être le premier qui ayons trouvé un procédé facile de multiplier les éducations et cie le faire avec s(lreté et avantage. L'expérience nous a prouvé
3u'on pouvait faire chaque année 5 recolles ifférentes de cocons; mais les 2 dernières étant plus difficiles et aussi moins productives, nous nous sommes bornés, en dernier lieu^ à expliquer comment les 3 premières pouvaient se faire. Obligés d'abréger beaucoup ici ce que nous avons à dire à ce sujet, nous renvovons les personnes curieuses de plus longs détails, au mémoire intitulé : Ma* riers et vers^à-soie ; chez madame Uuzard. Paris, 1832.
Ponryàtrt 8 récoltes chaque année, il faut avoir soin de se munir d'une triple provision de graine, dont la 1'* n'a besoin d'aucune préparation particulière, étant destinée à éclore à l'époque ordinaire; mais la 2* et la 3* portion aoivent être mises, chacune sépa* rément, dans un bocal bien bouché et même luté avec soin, afin que l'humidité n'y poisse pénétrer; aussitôt que la température de la chambre où la graine a passé rhiver parait devoir s'élever au-dessus ae 8 à 9 degrés, on
Ï)lace un des bocaux dans une cave, la plus roide qu'on pourra trouver, et le second dans une glacière. La graine du 1*' bocal sera destinée à faire la 2* éducation , et les œufs enfermés dans le second serviront à faire la %\
La 1'* éducation étant commencée comme à l'ordinaire, on retire de la cave les œufs qui doivent servira faire la seconde, 10 à 12 jours après que les 1*" vers sont éclos, et on ménage réclosion des seconds de manière à ce qu'eUe arrive lorsque les !•'• nés feront leur 4* mue. On comprend, sans qu'il soit besoin de le dire, qu'il est facile de placer la nouvelle graine dans Tétuve qui est restée vide depuis quelques jours. Les vers y écloront et y seront traités ainsi que leurs aînés l'ont été 24 à 25 jours auparavant, et ils les remplaceront dans la chambre moyenne et enfin dans le grand atelier, lorsque celui-ci se trouvera vide après la !'• récolte, et ils ▼ feront de même leurs cocons, dont le produit formera la T récolte.
Quant à la 3*, elle ne présente rien de plus difficile; elle commence de même lorsque les vers de la 2* sont au 10' ou 12* Jour de leur existence, en sortant d'abord de la glacière le bocal dans lequel la graine est renfermée. Comme, à cette époque de la saison, la chaleur est souvent assez vive, pour ne pas produire dans la graine une révolution trop subite, c'est de grand matin que nous fiiisoll<(
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quitter la glacière h la graine, et, le plus tôt possible, nous la plaçons dans une cave où nous la laissons 1 jour ou 2. De là nous la faisons passer dans un des endroits les plus frais de la maison, puis nous Texposons a la température ambiante, enfin nou& la mettons dans l'ëtuve afin de déterminer son éclosion d*une manière aussi simultanée que possible. Peut-être plusieurs de ces précautions sontelles inutiles ? Le reste va tout seul ; les vers de cette 8* éducation trouveront vides les différentes places de la magnanerie au fur et à mesure que leur accroissement obligera à leur donner plus d'espace. Aussi rien n*est plus facile que de faire, dans la durée de 8 mois, 8 éducations également productives, et, dans un local où Ton ne pourrait élever naturellement que 300,000 vers-à-soie, on pourra en avoir successivement jusqu'à 900,000, ce
2ui, nécessairement, devra tripler les bénéces.
Les inconvéniens qu'on a reprochés aux éducations multiples ne sont nullement fondés ; ce n'est que parce qu'on s'y était d'à* bord mal pris pour les faire qu'elles pouvaient présenter beaucoup de difficultés.
! Ainsi la méthode proposée par Bbrtezen, il y ; a an peu plus de 40 ans, et reproduite dans ces dermers temps par M. Morbtti, professeur d'économie rurale à Pavie, avec une race de vers à 8 récoltes, était dans ce cas, et nous en avons fait sentir les difficultés preeaue insurmontables dans les AnncUes de ta Société d'horticulture , t. VU, p. 165; mais nous croyons que la nôtre en est tout-à-fait exempte, et nous regreltods beaucoup que des circonstances indépendantes de notre volonté nous aient empêché de multiplier nos essais sur ce sujet; mais nous ne pouvons qu'engager les propriétaires qui se trouveront à même de continuer nos expériences, de le faire avec courage. Nous croyons pouvoir leur faire espérer des succès et des profits que nous n'avons fait qu'entrevoir.
Au reste, nous devons dire, avant de terminer, que pour faire plusieurs éducations de vers-a-soie chaque année , il faut commencer par multiplier ses pUmtations de mûriers de manière à avoir dfes arbres différens pour chaque éducation, afin que les mûriers ne soient dépouillés de leurs feuilles qu'une fois par an, ainsi que cela se pratique ordinairement
Quant aux moyens de se procurer de la feuille jeune et tendre pour les vers qui éclosent au moment où les bourgeons de mûrier ont déjà une certaine longueur et où la plupart ae leurs feuilles se trouvent trop dures pour des vers qui viennent d'éclore ou qui sont dans les 8 premiers Ages, cela est beaucoup moins difhcile qu'où ne pourrait le croire. Pendant ces 8 premiers âges , les vers ne consomment que peu de feuilles : U ne leur faut, pendant tout ce temps, qu'à peu près la 16" partie de ce qui leur sera nécessaire dans les 2 derniers âges, et ce 16* de nourriture , ou environ 100 liv. de feuilles pour les vers de chaque once de graine , se trouve facilement dans les sommités des bourgeons développés depuis la feuillaison des arbres; il ne s'agit que de le faire cboiflir par des femmes ou des enfaus, en.
tiv. nr.
leur faisant prendre seulement les 2 feuilles supérieures pour les vers du 1" âge, ensuite les 8 dernières pour ceux du second , et enfin les 4 dernières lorsque le 8* âge est arrivé; si ces feuilles se trouvent d'ailleurs un peu grandes, on les fait couper en morceaux plus menus. Parvenus au 4* ftge, les vers penveot manger toute espèce de feuilles. Quant à ce qui reste après en avoir retiré les sommités, et ce reste est toujours le plus considérable , il est donné aux vers de la 1" éducation, qui sont alors dans le 4*^ et dans le 5* âge.— Le moyen de nourrir les vers delà 8* éducation est encore plus facile, parce
3u'à l'époque où ils naîtront, les bourgeons e la 2* sève du mûner commenceront à se développer; on n'aura qu'à les faire cueillir, ils suffiront de reste à la nourriture de cette 3' éducation pendant tout le temps qu'elle pourra durer. — Une considération importante, à laquelle il ne faut pas manquer d'avoir égard, c'est que, comme les arbres qui auront servi en dernier lieu n'auront pas le temps suffisant pour réparer leurs perles après la cueillette de leurs feuilles, il sera bon de les laisser reposer l'année suivante; par conséquent, pour faire 3 éducations chaque année, il faudra avoir des mûriers en assez grande quantité pour que le quart de ces arbres, toujours le dernier dépouillé, puisse se reposer l'année suivante. Avec ces
Ï>récautions, nous croyons pouvoir garantir e succès de la méthode que nous proposons.
LOISELBUE DbSLONGGHAMPS.
Section V. — Maladies des vers-à-soie.
Le ver-à-soie est un animal très-robtistp, soit par sa nature, soit par la simplicité de son organisation; mais, réduit à l'état de domesticité, il contracte souvent, malgré l'énergie de sa constitution, diverses maladies, qui paraissent entièrement dues au régime hygiénique défectueux qu'on lui fait suivre, et aux erreurs que l'on commet dans la manière de le diriger.
Les causes des maladies des vers-à-soie sont nombreuses, mais souvent très-difficiles à démêler; néanmoins, les suivantes paraissent, être celles qui exercent le plus d'influence sur sa santé : — Lorsque le heu destiné à la naissance des papillons, à leur accouplement et à la ponte, est trop chaud, trop froid on humide, et que l'endroit où Ton conserve les œufs et où on les fait éclore est aussi trop humide, et que l'on garde ceux-ci trop entassés;— Lorsque l'embryon prêt à devenir ver à une température modérée, est exposé toutà-coup à des changemens brusques de température,et que les vers, après leur naissance, sont soumis subitement à une température plus basse ou plus élevée que celle où ils sont nés ; — Quand l'air de l'atelier est humide et chaud, stagnant, insalubre; que les vers sont entassés sur les claies et ne peuvent m manger librement, ni respirer un air renouvelé ; • que les claies exhalent des miasmes dangereux; que la litière non renouvelée s'échauffe, entre en fermentation, dégage en abondance du gaz acide carbonique et des émanations très-insalubres;— Lorsque u
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feuille du mûrier est de mauvaise qualité, Don appropriée à l'âge de Tinsecte, qu^elIe est rare et donnée en petite quantité, ou que dans une saison pluvieuse on la lui distribue non séchée et encore tout empreinte d'humidité; — enfin, surtout, lorsque, parvenus au 5* âge, la transpiration trachéale et cutanée, les fonctions de la digestion ou de la nutrition sont troublées par une cause fortuite ou par la négligence dans les soins journaliers, ou un écart de régime, etc.
L'oi^nisatîon, tant anatomique que physiologique, du ver-à-soie a encore été trop peu étudiée pour qu'on puisse, avec quelque certitude, assigner les véritables causes, le siège, la marche et le traitement des maladies qui Tattaquent pendant sa vie. Cesaffec-, tions, d*ailleurs, paraissent ne pas être les mêmes dans tous les climats, ou au moins ne pas y offrir les mêmes symptômes, et les observateurs ont mis si peu de soin dans l'étude de leur diagnostique, et leur ont même assigné des noms si arbitraires, qui varient avec le pays, qu'il est Quelquefois difficile de débrouiller le chaos de toutes celles qui ont été reconnues jusqu'ici. Nous allons toutefois faire connaître celles qui se présentent le plus fréquemment, en prenant pour guide les auteurs français et surtout les écrivains italiens qui ont étudié avec soin les affections pathologiques du verà-soie.
l*La muscardine^ appelée aussi la rouge (mole del segno^ calcinaccio, calcino des Italiens). Cest ime affection très-grave qui attaque le ver à tous les âges, souvent après qu il a formé son cocon, lorsqu'il va se transformer en chrysalide, et même après cette transformation. Dans les 4 t^" âp;es, on ne remarque guère que quelques individus isolés qui en sont atteints, mais vers la fin du 5* la maladie attaque parfois un très-grand nombre de vers et fait les plus grands ravages dans les magnaneries.
On a loDg-temps disputé sur la nature de cette malacue, et on a tait à ce sujet, en Italie, de nombreuses expériences. Il parait à peu près démontré aujourd'hui qu'elle n'est pas epidémique , mais contagieuse, et que la contagion se propage uniquement par le cadavre; c'est-à-dire que la maladie se transmet d'un individu à un ou plusieurs autres par le contact médiat ou immédiat du cadavre des individus morts de lamuscardîne. Ce qui rend indispensable la désinfection complète de l'atelier où elle a régné, ainsi que celle de tous les ustensiles, avant d'entreprendre une autre éducation.
Les caractères de cette maladie sont les snivans:on voit d'abord paraître sur le corps des vers de petites taches pétéchiales, d'un rouge vineux, qui grandissent peu-à-peu, deviennent copfluentes, jusqu'à ce que tout le corps soit d'un rouge uniforme plus foncé qne celui des taches primitives. Pendant^que ees signes se manifestent, les vers perdent leur faculté locomotrice, et s'arrêtent; les tissus de leur corps, perdant leur élasticité et leur mollesse, deviennent résistans sous les doigts jusqu'au moment où l'animal meurt et reste endurci dans la posture où il se trouvait à cet instant. Quelques heures après la mort, le corps se revêt d'une efQo-
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rescence blanchâtre que BauGNATSLU a démontrée être un phosphate ammoniaco-magnésien, mêlé à un peu d'urate d'ammoniaque et à une petite quantité de matière animale. Le cadavre ne tarde pas alors à se dessécher et à devenir friable.
Quelquefois les vers attaqués de la muscardiue vont jusqu'à la montée et meurent avant d'avoir terminé leurs cocons, qui sont mous, mal tissus et de peu de valeur, et connus sous le nom de chiques^ cafignons^ etc. Parfois, aussi, ils parviennent à compléter leur travail, et ne périssent qu'après leur transformation en chrysalide ; mais celle-ci se solidifie et ne présente plus qu'une matière jaunâtre désorganisée. Au bout de quelques jours, cette matière se dessèche, et la momie se recouvre de l'efQorescence saline blanchâtre. £n cet état on lui donne, en France, le nom de dragées; et, en secouant le cocon, elle rend un son sec qui fait juger, avec certitude, que la chrysalide est calcinée.
On n'a pas encore trouvé, malgré quelques annonces pompeuses, de remède efficace contre la muscardine. L'observation rigoureuse des principes généraux d'hygiène peut seule en affrancnir une magnanerie.
T Atrophie^ rachitisme {airofia^ graciUta, gattina^ covetta^niaciie/tzà)^ malaaie qui consiste, aux 1*" âges, dans un développement lent du corps ; le ver attaqué reste plus court et plus petit que ses camarades. Deux causes donnent Heu a cet étal pathologique : la l'* est l'altération de la semence, ou une couvaison ou éclosion mal dirigée : cet état est incurable. Quant à la 2*, elle est due à un défaut de som pendant les mues, à l'entassement des vers sur les claies, surtout dans les 1*" âges, cas dans lequel ils ne peuvent prendre une égale quantité de nourriture et profiter uniformément En séparant les vers malades, et en leur donnant une nourriture délicate et choisie, et des soins attentifs, ils ne tardent pas à rattraper le temps perdu, et, parvenus au 5* âge, ils filent un bon cocon. Faute d'attention et quand on les laisse avec les autres, ils périssent souvent affamés ou écrasés.
8* La gangrène, noir foncé {cancrena, ne* grone). Suivant M. le aocteur I. Lombni, la gangrène n'est que la terminaison de' 8 autres maladies dont nous allons parler. Elle a pour caractère distinct de réduire le ver en un liquide noir, très -fétide, que la peau amincie retient à peine et qu'elle laisse bientôt écouler à la moindre distension. C'est un état de sphacèle qui attaque et détruit l'humeur de la soie, et dont les caractères ne laissent pas de doute sur l'existence antérieure d'une inflammation universelle, lente ou aiguë, qui a donné naissance ou entretient les 3 maladies conduisant à la gangrène. Ces maladies sont les suivantes: A. Atrophie, Nous venons de voir qu'elle est due à une altération de la semence ou à une couvaison ou éclosion mal dirigée. Cette affection, dévelop-
Î>ëe, offre les symptômes su i vans: petitesse ae a taille, indolence daos tous les mouvemens, diminution et perte de l'appétit qui porte les malades à abandonner et a repousser toute nourriture. Ils quittent tout-à-coup le lit et se placent hors de la claie ou sur tes bords;
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ià ils vivent encore 2 ou 8 jours sans manger, puis finissent par mourir le corps vide, mou et d\m btanc sale; peu d*heures après, ils noircissent et exhalent une odeur très- fétide. Celle maladie, quoiqu'elle s'offre dans les 5 1"" âges, fait ses plus grands ravages dans le 4' et au comme uceme ut du 5^ Elle n'admet aucun moyen de guërison.
B. Grasserie^ jaunisse {giallume, itienzia, gtaldone), La jaunisse se manifeste, au contraire, par 1 augmentation de volume du corps et la proéminence des anneaux, aux côtés desquels commencent à se montrer quelques stries parallèles, jaunâtres, pâles d'abord, mais très-visibles ensuite. La tuméfaction croit souvent au point que la peau se crève spontanément en quelques points, ce qui, au reste, arrive au moindre attouchement, et qu'il en découle une humeur jaunâtre, la plupart du temps dense et opaque. Les vers atteints, qu'on connaît sous le nom de vaches, gras, jaunes j etc., ne cessent pas de manger, si ce n'est dans les dernières périodes du mal. La jaunisse se montre quelquefois au 3* âge, mais elle est plus commune au 5* et surtout dans les derniers jours, quand apparaissent les premiers signes de la maturité.
On croit que la jaupîsse a pour ori^ne une saison pluvieuse, de pandes variations atmosphériques, un abaissement prolongé de la température, qui troublent tes fonctions vitales et la digestion.
Aucun moyen n'est encore connu pour guérir la grasserie, même dans les l*"symDtômes. L'animal atteint périt la plupart au temps, et son cadavre ne tarde pas a manifester les caractères de la gangrène. Dans le département de Vaucluse, pour en garantir les vers, on les saupoudre, dit-on, avec de la chaux vive en poudre, au moyen d'un tamis de soie, puis ou leur jette ensuite [des feuilles arrosées de quelques gouttes de vin.
C. Apoplexie^ mort subite {apoplessia, suf* focamento). Cette maladie, qui se développe surtout vers la fin du 5' âge, est précédée de la perte de l'appétit et d'une évacuation de toutes ou presque toutes lesmatières ingérées dans l'estomac. Les vers attaqués, dont on ne peut soupçonner l'état maladif, meurent tout-à-coup, et comme frappés de la foudre. Ils restent immobiles, avec toute leur fraîcheur, dans l'attitude qu'ils avaient sur la claie au moment oii ils ont été suffoqués, ce qui a donné lieu aux noms différens sous lesquels on les désigne Ae morts-plats, morts» blancs, tripes ou tripes. La gangrène succède promptement à la mort On croit que l'apoplexie, dont on ignore l'origine, se montre plus fréquemment dans les années où la sai-* son est très-variable et la nourriture de mauvaise aualité.
La gangrené, quelle que soit son origine,lfait périr non seulement le ver, mais détériore encore le cocon de ceux qui sont parvenus à filer et à se changer en chrysalide. On reconnaît ces cocons à leur odeur, à leur légèreté et à l'état d'imperfection où ils sont; l'animal, vaincu par le mal, cesse de filer avant d'avoir terminé son travail. Ces cocons, dé- ' \ sous le nom de chique t tes oxx/alloupes^
fournissent une petite quantité de soie, de couleur pâle et terne, et d'une odeur peu agréable.
Les vers atteints par la gangrène ou la grasserie parviennent quelquefois à se transformer en papillons, mais ceux-ci sont sou* vent privés d'ailes et impropres à la génération. Le duvet qui recouvre leur peau est de couleur sombre et sale, et cette peau, parfois dénudée de son duvet, est brune et terne. Telle est souvent l'apparence des phalènes qui sortent des chiauettes et des falloupes.
Quelquefois la cnrysalide, au lieu oe se résoudre en une humeur noire qui tache le cocon, se dessèche au point qu'A n'en reste plus que l'enveloppe adhérente à rintériear du cocon. C'est, sans doute, une autre espèce de gangrène qu'on pourrait désigner sous le nom de gangrène sèche, pour la distinguer de Tautre, qui est la gangrène humide.
4* Marasme, vers^courts, harpians, har*
Înons, passés on pai sis {riccione). Cette maadie est propre aux derniers jours du 5' âge. Elle parait être due aux mêmes causes que la gangrène, et c'est, comme dans celle-ci, un changement substantiel de [l'humeur de la soie ; mais le cadavre dans celle-ci ne noircit
{>as et ne tombe pas en sphacèle. Le ver maade est court, ridé, engourdi, paresseux, d'une couleur brunâtre et montrant déjà les linéamens de la future chrysalide. Cette maladie a divers degrés d'intensité, et tous les vers ne meurent pas sans filer. Ceux surtout qu'on place dans des cornets de papiers filent un cocon d'une assez bonne qualité.
5** Hydropisie, luzette, luisette y clairette (idropisia, lusarola, scoppiarola). Une locomotion lente, peu d'appétit, le corps enflé, surtout la tête, la peau très-luisante et presque diaphane, ce qui a fait donner à ceux attaqués le nom devers-clairs, sont les symptômes de cette maladie qui a le plus communément pour cause l'exposition des vers à un excès d'numidité atmosphérique, leur alimentation avec des feuilles trop aqueuses ou humides, couvertes d'eau de pluie ou de rosée, mal séchées après le lavage, etc. Oo a cherché à guérir rhydropisie qui se développe ordinairement depuis l'avant-dernière mue jusqu'à la montée sur les rameaux, par des fumigations aromatiques de vinaigre, de styrax ou de romarin, ou en aspergeant les feuilles de mûrier avec un vin généreux; mais ces remèdes sont peu efficaces, et le meilleur moyen, pour ne pas perdre toute la famille, est d'écarter les causes qui produisent l'affection; sans cela, les insectes attaqués ne tardent pas à être frappés de la mort, qui se manifeste par l'épanchement d'une grande quantité de sérosité, ce qui a lieu, presque constamment, par la rupture de la peau, surtout près de la tête ou des parties voisines.
6" Diarrhée (JlussOy diarrea). Les symptômes de cette maladie sont à peu près les mêmes que ceux de la précédente, mais le gonflement et la diaphanéité sont beaucoup moindres. Outre les causes de l'hydropisie
2ui occasionent la diarrhée, M. le docteur OMENi croit que cette maladie a encore pour origine un embarras pstrique ou intestinal provenant, soit des organes eux-mêmes qui font mal leurs fonctions, soît de l'insalttbnté
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des alimens: telles seraient des distnbutions de feuilles afTectées de la rouille. Cet embarras se transforme, en pea de jours, en un flax Tentral qui amène promptement la mort. Dans tous les cas, robsenration des priDcipes que nous atons poses dans ce chapitre, et l'attention de rejeter les feuilles qui sont tachées, mettent une magnanerie à Tabri des attaques de cette maladie.
T"" Les Ters^-soie sont encore scyets à quelques autres affections, tel les que la touffe, mal produit par une chaleur excessive qui suffoque les vers, unie à Tinsalubritë des litières. Quelques éducateurs promènent autour des claies une pelle chaude sur laquelle ils répandent du vinaigre dont là vapeur réveille les insectes. Une bonne ventilation, des aspersions d'eau fraîche sur le pavé pendant les grandes chaleurs, le changemetit des litières, quelones nuivens préservateurs contre la chaleur directe des rayons solaires, ont presque tonjours du succès dans ce cas. — "Lt^kémorrhoïdes surviennent lorsque le ver, en quittant sa tunique pendant la mue, ne peut se débarrasser, aux stigmates et à l'anus, des tuyaux d'ancienne peau qui les obstruent et causent des grosseurs on varices qu'on peut comparer a des hémorrholdes. On a indiqué comme remède de donner un bain d'eau fraîche aux malades; le ^er, se trouvant alors rafraîchi, expulse abondamment des matières fécales qui entraînent les tuyaux. Mais ce remède ne parait guère applicable en grand.— Les chutes, des violences extérieures, ou une pression trop forte entre les doigts quand OQ les saisît, occasionent souvent chez les vers des tumeurs, dans lesquelles s'extravase et se solidifie la matière soyeuse ; c'est ce qu'on nomme p^r/iff soyeuse. Les vers qu'on touche trop souvent sont atteints de flaccidité, c'est-a-dire que leur oorps est mou; ils perdent lentement la vie lorsque la pression a ete assez considérable pour meurtrir, léser on déchirer leurs organes.
On voit, d'iprès ce tableau des maladies 1« plus communes chez les vers-à-soie, que la plupart sont incurables, et que c'est par dessoms. de l'activité, de la vigilance, et plutôt par des moyens hygiéniques que thérapeutiques, qu'on peut les prévenir et les combattre avec succès dès leur début. Ces moyens hygiéniques se composent de pratiques simples et faciles à observer, mais trèspropres a bannir clés ateliers ces redouta- Mes affections pathologiques qui exercent tant de ravages chez les éleveurs négligens etignorans, et leur font éprouver des pertes considérables. Nous les résumons dans les préceptes suivans :
Mamlenir les papillons dans un local sec, à une température de 16*" à \^ centig. ; ne pas entasser les œufs, mais les étendre sur une surface suffisante, puis n'exposer ces œufs ou'à une température de 14'' ou 15'' <fu'on élève ensuite peu-à-peu jusqu'à ce que léclosion soit accomplief. ^ Mamtenlr les vers naissans à la température de 19** envi- W)û -, les préserver du froid et des vents insalubres, froids et secs: les distribuer sur un espace proportionné à leur nombre, et suffisant pour qu'ils puissent vivre et respira eu liberté. — Renouveler fréquemment
l'air des ateliers, ou entretenir des rourans qui l'agitent, l'entraînent doucement et avec lenteur; le purifier par les moyens que nous avons indiaués p. 133, lorsqu'il a acquis des qualités délétères. — Entretenir une température égale dans l'atelier; allumer de la flamme à propos, quand l'air est humide, ou Tarroser pendant les grandes chaleurs ou les temps secs et orageux. Admettre autant que possible la lumière solaire à l'intérieur, quand elle n'élève pas trop la température. —Préserver l'intérieur de fa magnanerie des variations brusques detempérature« et généralement de toutes les secousses ou phénomènes atmosphériques accidentels. — Ne distribuer aue des alimens sains, non humides, de bonne nature, et conformes en qualité et en quantité à l'âçe de l'insecte, et les donner avec une parfaite régularité. — Entretenir la plus grande propreté et enlever avec soin et ponctualité les litières avant qu'elles entrent en fermentation. — Séparer généralement les vers malades de ceux qui sont sains, et exercer une surveillance active et continuelle. — Enfin, redoubler d'attention à l'époque des mues et à celle de la montée sur les rameaux.
Il n'y a jamais de maladies, dit Dandolo, lorsaue l'œuf a été bien fécondé, bien conservé, et qu^on a observé rigoureusement les préceptes exposés par les plus habiles éducateurs. F. M.
Sbgtion VI. — Préparations de la soie.
Nous avons déjà vu ( p. 121) quels sont les organes .dont le ver-à-soie fait usage pouf transformer en un fil continu le liquide visqueux qui est coatenu dans un appareil qur le sécrète en particulier. Nous sommes entrés aussi dans les détails nécessaires pour faire connaître la manière dont on amène cet insecte à former ce fil et à en faire une sorte de peloton qu'on nomme cocon. Dans cet état, ce fil précieux ne saurait être d'un usage bien étendu dans les arts, et il est nécessaire, an moyen de pratiques particulières, de dévider ce peloton en un fil continu, de le doubler et le tordre pour le rendre propre à la fabrication des tissus de toute espèce. Les travaux qu'on exécute pour cet objet prennent le nom général de mouU' nage aes soies. Ces travaux sont d'une trèsgrande importance, puisque, indépendamment de la nature et de la qifalité du fil en cocon, ils contribuent beaucoup par leur bonne exécution à élever la valeur de la soie, et à donner aux éto^es cette force, ce moelleux et cet éclat qui les font rechercher.
Le monlinage des soies se partage en 3 opérations principales : l'une appelée tirage de la soie, qui peut être exécutée facilement dans les campagnes par ceux qui élèvent des vers-à-soie ; l'autre, le moulinage proprement dit, qui exige généralement de grandes machines, et est plutôt du ressort des fabriques. Nous nous étendrons peu sur celle-ci, mais nous entrerons, relativement à l'autre, dans des détails plus étendus ; notre intention, toutefois, n'étant pas ici d'enseigner un art qui, comme bien d'antres, exige une étude et une longue pratique, mais da
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donner aux agriculteurs une idée des travaux auxquels il faut se livrer pour iilci* et préparer fa soie.
$ r'^.-^Du tirage de la soie.
1* Opérations qui précèdent le tirage.
Le cocon, tel qu'on le recueille sur les rameaux, après que le ver a terminé son travail, se compose à Textérieur d*une certaine «quantité de fils, jetés dans diverses directions, et formant un réseau lâche, mou, transparent, auquel on a donné le nom de bourre^ qu'on peut dévider, et qui, lorsqu'il est enlevé, laisse un corps ovoïde, creux, ferme et élastique, formé d'un fil continu, peloté régulièrement,dont la longueur varie de 227 à 367 mètres (700 à ItOO pi.). C'est cette partie du cocon, lorsqu'elle est dévidée, qui porte exclusivement le nom de soie.
La l*"' chose à faire quand on a recueilli les cocons ou quand on les a reçus, c'est de faire périr les chrysalides afin qu'elles ne se transforment pas en pa|3iilons et ne percent pas le cocon, ce qui lui enlèverait toute sa valeur. Cette opération, à laquelle on donne le nom â^étouffage, a déjà été décrite par nous, et nous avons donné ( p. 141 ) les diverses méthodes qui ont été proposées dans ce but, telles que l'emploi des gaz délétères, de l'eau bouillante, du camphre, de la chaleur des fours, des étuves, etc. Nous. n'avons donc plus \ nous en occuper ici':
Une fois que les chrysalides ont été étouffées, on doit, aussitôt qu'on le peut, dévider les cocons; mais cette opération étant im-possible à exécuter en même temps sur un grand nombre de cocons, surtout quand on se livre un peu en grand à l'éducation des vers-à-soie, il faut alors porter ceux-ci au grenier pour les faire sécher parfaitement y afin que les animaux morts qu'ils renferment ne se corrompent pas dans la coque et ne gâtent pas la soie.
Avant de procéder au tirage, il est ,es8en* tiel de faire une opération qu'on nomme triage^ et qui consiste à classer les cocons suivant leurs qualités. Ce triage est d'autant plus nécessaire qu'il sert à séparer les diverses qualités de soie suivant qu'elles sont propres à la fabrication de telle ou telle étoffe ou de telle partie des tissus, il con« tribue à maintenir la bonne réputation de la soie des magnaneries où il est pratiqué avec soin et bonne foi«
Dans le tria{;e, les cocons appelés doupions, c'est*à-dire ceux qui renferment deux chrysalides dans un seul cocon , ceux qu'on nomme chiques on/alloupes^ ou dont les vers sont morts avant d'avoir accompli entièrement leur travail ; les cocons tacnés, percés, et en un mot, tous ceux qui diffèrent des autres par des accidens particuliers, sont d'abord mis soigneusement de côté pour en former une soie à part, ou de la filoseile.
Les fileurs soigneux séparent aussi les cocons des divers pays et localités ; car la variété des expositions, l'état du sol, de la culture, de l'atmosphère, le régime, etc., ont une très-grande influence sur les qualités de
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est pur, sec et un peu raréfie, le cocon est plus grenu et a plus de densité/ en même temps que le brin est plus fort. Dans les localités basses, au contraire, le cocon est plus gros, la soie en est plus grossière ; elle est à un titre moins élevé, et a une force relative moins grande. Dans cet état, on lui donne la préférence pour la trame, tandis que la première est plus propre pour la chaîne. Od peut mettre ensuite à part les cocons blancs," puis classer les autres suivant leurs couleurs et qualités. Ce triage se fait le plus communément par 3 qualités différentes : 1** les cocons fins ou ceux dont le tissu présente une superficie à grains très-fins ; 2« les demi-fios, dont le grain est plus lâche et plus gros; 3* les cocons satinés qui n'ont pas de grain et dont la surface est mollasse et spongieuse. Chacune de ces qualités est jetée dans une manne d'osier particulière.
Si on ne procède pas tout de suite au tirage des cocons, il faut les reporter au grenier sur des clayons, les y retourner et visiter tous les 2 ou 3 jours, afin de prévenir la fermentation, et pour empêcher <]u'ils ne soient attaqués par les rats ou les insectes.
Quand on veut dévider la soie des cocons, on commence par les débarrasser de la bave ou bourre qui les enveloppe, ce qui se fait de la manière la plus simple, en enlevant a la main cette bourre , jusqu'à ce qu'on parvienne à cette partie du cocon où le fil se trouve peloté régulièrement.
2* Appareil de tirage»
Le tirage de la soie, avons-nous dit, consiste à développer le fil du cocon dans toute sa longueur; or, on ne peut dérouler le peloton qu'en faisant dissoudre une matière fommeuse qui enduit le fil et colle Tune l'autre les divers zigzags qu'il forme.
L'eau froide n'ayant pas une action suffisante pour opérer cette dissolution, il faut avoir recours à l'eau élevée à une certaine température. Cette température varie avec l'état des cocons, et on la détermine selon leur âge, leur dureté, leur finesse, la qualité et la destination de la soie. Les cocoos, récemment récoltés, dont la gomme n'est pas encore endurcie, ne demandent pas une eau très-chaude, tandis que les vieux cocons creux, secs et serrés, exigent presque de Teau bouillante. L'eau trop chaude nuit beaucoup à réclat de la soie.
Le fil du cocon est si délié et offre si peu de résistance; qu'en cet état il ne pourrait guère être employé dans les arts: on est doue obligé d'en reunir un certain nombre qu'où tire ensemble. La gomme qui liait les circonvolutions du peloton, ramollie dans le baio d'eau chaude, sert alors à unir les différeas brins qu'on file ensemble, et à donner à ce nouveau fil, lorsqu'il est sec, une consistance et une union qu'on ne peut plus altérer, même par l'eau, a moins qu'elle ne soit bouillante. — Non seulement le tirage 1 Tw" chaude donne aux brins de l'adhérence entre eux, mais par suite du ramollissement de la partie gommeuse et des divers frottemens combinés que la soie éprouve, celle-ci
la soie. Par exemple, dans les pays où l'air | acquiert de la rondeur, de l'égalité et UQ 8>*
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pect lisse et laslrë, qualités essentielles poor la beauté des tissus brillans fabriques avec celte matière.
L'opération du tirage de la soie n*est pas aossi simpie qu'on pourrait le croire au premier abord et exige au contraire beaucoup d'adresse, d'inteliigence et surtout une expérience qui ne s'acauiert que par une pratique constante de plusieurs années. Cependût c'est de la bonne exécution du tirase que dépend en grande partie la beauté et la bonne qualité de la soie.
Poar procéder au tirage de la soie , une ouvrière, qu'on nomme idi tireuse onfileuse^ s'asseoit devant une bassine en cuivre plate et remplie d'eau cbauffée par le foyer d'un fourneau sur lequel ce vase est placé. La bassine et le fourneau lui-même sont établis devant une macbine destinée à tirer la soie et qu'on nomme un tour. L'eau de cette bassine étant portée à la température nécessaire poor ramollir la matière de nature gonimeuse qui enduit et colle le fil du ver-àsoie, la fileuse y jette une ou deux poignées de cocons bien débourrés et les agite fortement ou les fouette avec les pointes coupées en brosse d'un balai de bouleau ou de bruyère; c'est ce qu'on nomme Jiiire la battue. Lorsque, par cette battue ainsi que parla cbalenr de Teau, elle est parvenue à faire paraître les baves^ c'est-à-dire à démêler et accrocher les bouts des brins de la soie de
chaque cocon, elle étire à la main la 1"* cou* che qui est formée d'un fil grossier qu'on nomme cdte^ et lorsque cette enveloppe est enlevée et que la soie pure commence à venir, elle recueille entre ses doisla tous les brins , les divise en 2 portions égales composées d'autant de brins qu'il en faut pour composer le fil qu'elle veut tirer, les tord légèrement entre le pouce et Tindex, les fait passer dans des filières, ainsi que nous Texpliqueroos plus bas , les croise un nombre aéterminé de fois , puis les livre à une autre ouvrière nommée tourneuse qui les accroche à une des lames de l'asple ou dévidoir du tour qu'elle met aussitôt en mouvement au moyen d'une manivelle pour rassembler le fil à mesure qu'il se dévide et en former des Jlottes ou écheveaux,
3* Atelier de GensouL
Le mode simple décrit ci-dessus pour dévider le cocon est encore en usage dans un assez grand nombre de localités; il offre cependant plusieurs défauts graves , et dès qu'on s'occupe de l'éducation des vers-à-soie sur une échelle un peu étendue, il faut donner la préférence à un appareil imaginé par M. GensouL, à l'aide duquel on applique au tirage de la soie le chauffage à la vapeur. Voici la description de cet appareil.
Ijàfig. 148 est une coupe longitudinale de
Fig. 143.
l'atelier de tirage dans lequel se trouvent 14 appareils. Noaa n'en avons représenté qu'environ la moitié, ce qui est suffisant pour faire concevoir l'autre moitié qui se répète exactement depuis A jusqu'en B. -- La fig. 144 est Fig, 144.
une coupe verticale selon la largeur du même bâtiment. Le tuyau A est en fonte, il est adapté sur la chaudière et traverse le mur à 2 *" 60
(8 pi.) au-dessus du sol , comme on le voit^. 147 sur une plus ^ande échelle. Un long tuyau carré en bois BB conduit la vapeur dans la longueur de l'atelier. Les extrémités de ce tuyau sontplus élevées de 65 cent. (2 pi.)
3ue le milieu, ann que la vapeur qui se cou' ense puisse retomber dans la chaudière. 14 tuyaux appelés rameaux descendent verticalement du tuyau B pour conduire la vapeur dansTeau des bassines ou auges D, jusqu'à 9 millim. (4 lig.) du fond. Ces tuyaux sont en cuivre, ils ont 20 millim. (9 lig.) de diamètre; ils doivent entrer de 14 millim- (6 lig.) dans l'intérieur du tuyau B, afin que l'eau formée par la vapeur condensée ne puisse, en s'en retournant dans la chaudière, descendre dans les bassines. Chaque tuyau ou rameau est muni d'un robiuet E (,fig. 143 ). On peut faire usage des rameaux /?^. 145 . Le 1*" a la forme d'un T renversé bouché aux extrémités inférieures et percé de petits trous dans la partie horizontale. Le T porte à sa
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Fig. 146.
partie inférieure une plaque ou disque de cuivre servant à empêcher le bouillonnement de Teau.
Lcii bassifiei D i^fig^ 146 ) sont eu boiii de &apin de 40 luihîm. (IS li^O d'ëpaisaeur, 976 milljui. (â pi. }dti loii]ï et 488. millim. (18 po,) de large; die s sont portées par dt*s supports eti boîs F, et rete= nues par d*^s vis. Sur le rond ù^l fixé pareillenienlavec de& visuu petit tasseau eu bois dans lequel entre le bout du raiDeau aûu qu'il no puisse pas vaciller.
La chaudière G (^^^ 144 et 147)esldi!iposëe sous uu toit à Texte rieur cl au milieu de la hmeueur du bâtiment^ elle est formée de douves eu bois de chêne de Ht milJîm. (3 po* ) d'épaisseur retetuies par des cereles de fer* La euve H , pleine d'eau ^ est dcslmée h
Fig. 148.
Flg* 147.
remplacer Feau de la chaudière à mesure qu'elle s'évapore par l'effet de l'ëbullition. La /y. 148 représente la coupe horizontale de cette chaudière prise un peu au-dessus du tuyau KK qui condmi la fumée. Ce tuvau est en serpentin, il s'élève au centre de la cuve, traverse pareillement la cuve H dans son centre, sort au-dessus en I, et porte la fumée dans le tuyau de la cheminée. La cuve H porte à
son fond un petit tuyau en cuivre muni d'un robinet L qu*on ouvre lorsqu'il est nécessaire d'alimenter la chaudière. Le tube d'épreuve en verre T indique constamment la hauteur de l'eau dans la chaudière et, lorsque son niveau s'abaisse trop , on ouvre le robinet L qu'on referme lorsqu'on a introduit l'eau. La chaudière G est hermétiquement fermée par un bon couvercle eu bois, solidement retenu par de fortes traverses et des boulons à écrous en fer R. Le fourneau M ne présente rien de
{particulier; on voit en O la porte du foyer par siquelle on introduit le combustible et eu N celle du cendrier. R est une soupape de sûreté et T la tige d'une autre soupape placée dans l'intérieur de la chaudière, qui est constamment poussée contre le fond par un ressort à bouain. On tient cette soupape ouverte en mettant un poids sur sa tiçe afin de laisser entrer l'air au moment de la condensation qui a lieu lors du refroidissement de l'appareil. Il faut, pour éviter tout accident, que Tuuvrier charge de la conduite du feu ouvre tous les soirs cette soupape T et la laisse ouverte jusqu'au lendemain lorsqu'il va allumer le feu.
On voit en Q C/^. 144 ) le tour à filer dont nous allons parler plus bas et la chaise IV sur laquelle !a tireuse est assise.
Cet appareil offre les avantages suivans: d'aborci on peut faire usage dans le foyer commun de nouille ou charbon de terre , ce
3ui ne pouvait avoir lieu dans l'ancien mode e chauffage où il y avait un foyer sous chaque bassiue, parce que la fumée du charbon se répandait aans l'atelier , ternissait la soie et nuisait à sa aualité. On n'a plus qu'à entretenir un seul feu, et l'appareil ne consomme guère au-delà du tiers du combustible employeprécédemment dans les ateliers montés d'après l'ancienne disposition. Les robinets placés sur les rameaux permettent de porter en peu d'instans la température de l'eau de la bassine au degré voulu, et de Yy maintenir avec égalité et une régularité parfaite. On remplace les bassines de cuivre par des vases en oois, et on ne risque plus ainsi, dans l'intervalle des battues, quand on dépose les cocons montans sur les bords de la bassine
f>our les mettre à l'abri du balai , de les brûer par l'effet de la chaleur du métal. L'eau des Dassines,renouvelée sans cesse parde Veau extrêmement pure, puisqu'elle est distillée,
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donne à la soie plas de perfection, de pureté el d'éclat , ce qui convient surtout aux soies blanches dont le beau lustre est souvent altéré par rimpureté des eaux ou nar la chaleur qu'elles éprouvent dans une nàssine exposée à feu nu, et dont il était très-difficile de régler convanabiement la température. La tirease n'est plus incommodée par la chaleur du foyer et par la vapeur du( charbon qui s'en dégage, et la tourneuse, qui n'est plus chargée de l'entretien du feu , peut donner tout son temps et son attention à son travail.
Quand on ne fait pas usaçe de l'appareiî Gensoul, ou bien quand il faut renouveler dans celui-ci l'eau des bassines, ou doit avoir l'attention de se servir d'eau pure, légère et douce. Les eaux de rivière et de pluie sont les plus convenables pour le tirage. Celles qui sont crues et dures forment avec la gomme une sorte de savon calcaire qai se précipite sur la soie , la rend dure et nailk la perfection de ce brillant produit.
La cAaiSfKrde l'eau dans les bassinesdoit être de 75° de Réaumur pour faire la battue; mais uoe fois que les bouts ont été trouvés et croisés, on al>aisse cette température à 65 *" ou 70° an plus, qui est celle à laquelle on doit continuer le tirage. Cette chaleur suffit d'un côté pour ramollir la gomme et pour dérouler le fil, et de l'autre pour lier Iks brins tirés ensemble et n'en faire qu'un seul fil. Les cocons doubles exigent pour leur dévidage une température plus élevée.
4° Conditions pour un bon tirage,
La machine dont on fait usage pour tirer la soie se nomme, avons-nous dit, wntour Les mécaniciens ont inventé plusieurs inachines de cette espèce; mais la plus généralement répandue est celle qui porte le nom de tour de Piémont avec les perfection nemens que Yaucanson, Yillard, Tabarin et autres ont apportés à sa construction- Avant de décrire cette machice, disons un mot des conditions qu'il faut remplir pour obtenir un bon tirage.
La soie eâX orainairement dévidée ennls oa bouts composés d'un certain nombre At brins ou fils de cocons réunis, arrondis et agglutinés par la chaleur et les différens frottemens auxquels on les soumet. La fileuse file ordinairement 2 de ces bouts à la fois. Tirés k part d'abord, ils sont ensuite croisés entre eux un certain nombre de fois, et enfin écartés et enroulés séparément sur l'asple ou dévidoir du tour.
Voici les conditions principales :
Le fil doit, autant que possible, être parjaitementégal dans toute son étendue. Pour cela il faut que la ûleuse rattache avec soin les brins cassés, qu'elle fournisse de nouveaux cocons à mesure qu'il y en a qui sont épuisés par le dévidage. Comme les brins de soie sont plus faibles et plus déliés vers la fin qu'au commencement, elle doit, quand les cocons tirent à leur fin, augmenter le fil d'un ou deux nouveaux brins pour lui rendre la force et l'épaisseur qu'il commence à perdre à mesure que le dévioage avance. Soutenir l'égalité du brin est une des principales qualités d*une l>onne ûleuse.
lacroisuredesJiLs doit être égale, régulière
et soutenue. La croisure estd'une nécessité absolue pour unir d'une manière inséparable les brins qui forment lesfils, pour en détacher une grande quantité d'eauqui se dissipe en vapeur, pour que ces fils sèchent plus promptement sur l'asple, et que chacun d'eux ne se colle pas
Suand on fait monter Tune sur Fautie ses iverses circonvolutions. Par la croisure , les fils acquièrent le nerf et la force nécessaires
f)Our être mis en œuvre et la consistance qui es rend propres à l'usage auquel on les destine. En outre, elle rend les soies nettes, les délerge, les arrondit également comme pourrait le faire une filière, de façon qu'il ne passe ni bouchon, ni bavure, ni aucune inégalité de grosseur, conditions nécessaires pour former de bonnes soies ouvrées et de beaux tissus. Enfin c'est elle qui, parle frottement en hélice qu'elle fait éprouver aux fils, les empêche de se rom pre , de s'écorcher et de devenir bourrus. On croise 18 à 23 fois et plus les soies les plus fines, et un plus grand nombre de fois, à propoi*tîon de leur grosseur, les soies communes.
Les circonvolutions des fils, en se déposant sur l'asple, ne doivent pas se coller les unes aux autres, ce qui rendrait l'opération subséquente du dévidage impossible ou au moins occasionerait un déchet considérable. La .soie, en sortant de la bassine, est enduite de sa gomme amollie par la chaleur, et si les divers tours que le fil fait sur l'asple se touchaient dans leur longueur, ils se colleraient , ce qu'en terme de l'art on appelle bouts baisés. On a évité cet inconvénient dans le tour pié montais et dans tous ceux qu'on a
Sroposés depuis sur son modèle , au moyen 'un mécanisme particulier appelé va-et^ient^ que nous expliquerons plus bas, et qui con« stitue le réglage ^ c'est-à-dire qui fait enrouler le fil en zig-zag sur l'asple, de manière que ce fil se distribue sur une partie de la longueur de cet asple et ne vient se coucher do nouveau sur l'echeveau qu'après un certain nombre de révolutions.
Il faut éviter le vitrage; on donne ce nom à un arrangement vicieux des fils sur l'asple causé par le mouvement trop souvent répété du va-et-vient, qui ne donne pas à ces fils un temps suffisant pour sécher avant qu'on puisse coucher dessus un nouveau fil. On remédie aisément à ce défaut en modifiant le mécanisme. Ainsi, dans les anciens tours du Piémont, le fil ne repassait sur lui-même qu'après 875 révolutions de l'asple; dans les nouveaux tours, ce nombre ayant paru trop limité, il ne se croise plus ainsi qu'après 2,601 révolutions , nombre bien sufnsaut pour lui donner le temps de sécher. On voit donc que cette disposition des fils facilite le second dévidage, prévient les ruptures et par suite les nœuds qui rendent les fils inégaux dans leur grosseur, nuisent à la beauté de l'organsin, au tissage régulier et à la perfection des étoffes.
La fileuse doit faire attention qu'il ne se forme pas de mariages. En terme d'art, on donne ce nom à un défaut qui provient souvent de la croisure ou de bourillons qui montent, ou bien de ce qu'un des fils étant plus fort que l'autre, le fait casser et l'entraîne avec lui sur le même échevean, ce qui forme
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UD (il double que Tasple enveloppe sur une certaine longueur avant que la fileuse s'en aperçoive. Pour porter remède à cet inconvénient, les nouveaux mécanismes permettent de faire et de refaire avec une merveilleuse facilité la croisure, de renouer les fils et d*enlever les mariages.
S" Tour à tirer la saie*
Le tour de Piémont, perfectionné parVaucanson, yinard,Tabann et autres, dont on voit une coupe verticale dans la^. 149 et dont lay^". 150 représente une vue perspective prise
Fig. 149.
Car-dessus, se compose aujourd'hui d'un &tis en bois A A à Vextrémité duquel sont 2 montans qui soutiennent Pasple ou dévidoir G, sur les lames duquel la soie se forme en écheveau. D est la maaivelle qui fait tourner celui-ci et dont l'arbre porte une XH>ue dentée E^Jig. 151 ^ qui engrené dans un pienon F moulé sur l'arbre du dévidoir, ce qui facilite et accélère le mouvement de celui-ci.
Sur l'autre extrémité de Tarbre ou axe de cet asple, est également monté (Jig, 149) un second pignon G qui engrène dans un système de roues dentées, HIK se commandant Tune
l'autre, et combinées de telle manière qu'elles ne se retrouvent dans la position initiale d'où elles sont toutes parties au commeo cernent du mouvement q^u'après 2,601 révolulions. C'est cette disposition qui produit ieva^t-vient et par suite le réglage ou. distribution en zigzag du fil sur l'asple. Sur le milieu du bâtis du tour sont 2 traverses X et Y, portant des cavités dans lesquelles peut tourner librement un arbre ou axe vertical L. Cet arbre, du côté du système des roues dentées, a un bras Q dont l'extrémité, terminée en fourchette, reçoit le bout d'une bielle P; l'autre extrémité est percée d'un œil qui entre sur une cheville excentrique O, portée par la roue K. Au-dessus de la traverse supérieure X, l'arbre L porte un autre bras incliné à l'horizon M, terminé par 2 potences sur lesquelles sont placés 2 guides ou griffes en fil de fer
OTAP. 7*.
OU en verre, an travers desquels passe la soie avant de s'enroaler sur Tasple. — On voit aisément ainsi comment la roue K, par ses rë- Tolutions, tire et pousse successivement la bielle P, puis le bras O, imprime à Tautre bras M ce va-et-vient, ou mieux ce mouvement alternatif en arc de cercle qui sert à distribuer le fil sur Tasple, et ne lui permet de se coucber sur lui-même qu'après le nombre établi de révolutions.
Dans l'ancien tour de Piémont, la fileuse, après avoir assemblé ses fils, et les avoir passés à travers les filières placées au-dessus de la chaudière, les roulait entre le pouce et l'index pour leur donner la croisure, les séparait ensuite, les passait à travers les guiaes du va-et-vient et les livrait à la tourneuse qui les attachait aux lames de Tasple et mettait aussitôt ce dernier en action*
Cette disposition présentait des inconvéniens : elle laissait a la discrétion des ouvrières le nombre de tours à donner à la croisure, et ne pouvait mettre à l'abri de leur négligence sur ce poiot. La croisure donnée aux nls dans un seul sens ne faisait frotter Tan contre l'autre que la moitié de leur surface, ce qui ne leur donnait pas le degré de pureté et d'éclat des soies bien tirées.
Pour remédiera ces inconvéniens, YAVCJLifsoif imagina la double croisure, qui a été perfectionnée depuis par d'autres mécaniciens, et qui offre ravantage aujourd'hui de former detix croisures, dont l'une est en sens iiftersede l'autre^ et de fixer invariablement le nombre de tours de cette croisure, sans qu'il soit à la liberté de la fileuse de croiser plus ou moins. Voici la construction de la croisade perfectionnée, telle qu'elle est employée dans les ateliers français.
Sur le devant du tour est placée cette croi" utde qu'on voit en coupe dans Isifig. 149, pardessus dans la fig. 150, et de face par-devant dans la^^". 152. Elle se compose de 2 mon- Fig. 152
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ont, sur leur face intérieure, une rainure profonde dans laquelle peut tourner, monter ou descendre librement, mais sans ballotter, une lunette k gorge S S, qui porte 2 guides implantés sur sa circonférence intérieure. Cette lunette est suspendue à une corde sans fin croisée T, qui passe sur une poulie U, laquelle a le même diamètre que la lunette et est traversée par un arbre reposant sur des coussinets fixes sur le châssis R. Sur chacune des faces de cette poulie est attachée une corde Y tendue par des poids, et dont l'une est enroulée autour de l'arbre quand l'autre pend de toute sa longueur. On conçoit qu'en tirant la corde enroulée on fait tourner la poulie, et par suite la lunette, d'un nomi^re de révolutions égal aux enroulemens que la corde faisait sur l'arbre ; en même temps, la corde pendante, qui était restée jusqu'ici développée, s'enroule à son tour sur cet arbre d'un nombre de tours égal à celui dont l'autre se déroule, mais en sens contraire. On voit ainsi que si les 2 fils de soie, en sortant de la bassine et des barbins Z Z placés au-dessus, sont passés successivement a travers les filières ae la lunette, puis des griffes du va-et-vient, et qu'on déroule ensuite en la tirant une des cordes de la croisade, ces fils vont se croiser en avant et en arrière de la lunette et en sens contraire, d'un nombre de tours identiquement éçal à celui que la corde aura fait faire à la poulie U, et pour que le mécanisme soit entièrement à l'abri de la négli- Î;ence de l'ouvrière, ce mouvement de dérouement, une fois commencé, continue seul au
moyen de contrepoids, jusau'à ce aue la corde tirée soit entièrement développée.
tans verticaux et égaux NN qui supportent un châssis quadrangulairc R R. Ces montans
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Le nombre des enroulemens de la corde dépend de celui des tours qu'on veut donner à la croisure. Mais quel que soit ce nombre, il est très-facile, quand un brin de soie casse, quand il se forme un mariage, etc., d'y porter remède. On n'a qu'à tirer la corde enroulée pour défaire la croisure, à renouer ou rétablir les bouts défectueux, reformer la croisure en tirant la seconde corde et continuer le travail avec une perte très-légère de temps et peu de déchets.
% II. ^ Du moulimige des soies*
V Des moulins»
Les soies, après avoir été tirées, reçoivent avant d'être tissées diverses préparations
3ui sont plutôt du domaine, des fabriques et es manufactures, mais qu'il est important pour l'éducateur de vers-à-soie de connaître. La 1" de ces opérations est le dévidage €{\\\ a pour but de transporter, sur de petite gumdresovL sur des 6oft//i^J, les fils enroulés sur les asples, ce qui se fait à la main au moyen d'un rouet ou par le secours de machines qui, en dévidant un grand nombre de fils à la fois, accélèrent le travail.
La 2* opération à laquelle on soumet la plus grande partie des soies est celle du mouUnage proprement dit, et qui consiste à faire éprouver aux fils un certain degré de torsion, afin de leur donner la force nécessaire pour résister au travaiildu tissage. Cette torsion se donne le plus généralement au T. IIL- 20.
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moyen d'une grande machine appelée moulin. Le plus communément employé est le moulin de Piémont, Yaugânson avait aussi in- Tenté pour cet objet une machine que sa complication a fait abandonner. D'autres mécaniciens, plus heureux, tels que MM. Bbl- LT, Beauvâis de Lyon, Bcgax de St.-Chamond (Loire), Duband, aux Blaches (Ardèche), Amaebtti de Verceil, etc., en ont proposé d'autres qui ont été mis avec succès en activité dans le midi de la France.
Le moulin de Piémont est une sorte de gravide cage circulaire, tournant de gauche a droite sur un axe central et vertical, et mue par UD homme, des animaux, un cours d'eau ou par le secours de la vapeur. Cette machine a depuis 11 jusqu'à 15 pieds et au-delà de diamètre et 7 a 15 pieds de hauteur. Suivant sa grandeur, elle est divisée en 2, 3 ou 4 var-
Eues ou étages, qui portent un certain nomre de fuseaux on broches munies d'ailettes et de bobines, comme dans les métiers à filer le coton ou la laine, et sur lesquelles la soie, déroulée de dessus les guindres ou les bobines où elle a été reportée par le dévidoge, 8*enroule et se tord en même temps au degré déterminé par diverses pièces du mécanisme. Le nombre des guindres et des broches et bobines mis en mouvement Tarie suivant la grandeur du moulin. Ceux de 11 pi. ont ordinairement 12 guindres pour chaque vargue et 72 broches; ceux de 15 pi., 16 guindres et 96 broches, etc. Ces différentes parties reçoivent le mouvement du moulin lui-même au moyen de dispositions particulières, celui des broches ayant lieu de droite à gauche.
Telle est à peu près l'idée qu'on peut se faire du moulin cfe Piémont qui, pour être décrit, exigerait un très-grand nombre de planches. Nousallons maintenant donner une idée des diverses espèces de soies qu'on prépare avec ce moulin ou d'autres semblables, et de quelques produits de ce genre qu'on trouve communément dans le commerce.
a* Des principales espèces de soies tirées et ouvrées et du pliage.
On nomme soie grége ou gréze la soie qui n'a été soumise à aucune autre opération que celle du tirage, et oui est le produit immédiat du cocon, quel que soit le nombre des brins, qui peut varier de 2 à 20 et au-delà. La soie ouvrée est celle qui a subi une préparation quelconque qui fa rend propre à différens emplois dans les manufactures. La soie crue ou écruc est celle qui, suivant sa destination, a, sans avoir subi de débouilli, été tordue et retordue au moulin. La soie cuite a, au contraire, été débouillie dans l'eau chaude pour en faciliter le dévidage ; quant à la soie décreusée, c'est celle qui a été débouillie au savon pour lui enlever le vernis de nature gommeuse qui Tcnduit, lui donner ainsi plus de mollesse et de douceur, et la rendre plus propre au blanchiment et à la teinture.
Avant d'aller plus loin, disons ce que c'est que le titre de la soie. On entend par ce mot le poids de la soie sur une longueur déterminée qui, indépendamment delà beauté du
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fil, sert à déterminer sa valeur vénale. La longueur choisie est 400 aunes (475 met. 40), et c'est le poids en srains anciens de cette longueur de soie qui détermine le titre. Ainsi la soie dont une pelotte ou écheveau de 1200 aunes pèse un fgfos^ est au titre de 24 deniers; si elle pesait un gros et 24 grains, H le serait au litre de 82 aeniers , et a celui de 48 si elle pesait 2 gros.
La principale espèce de soie qu'on travaille au moulin est Porgansin^ qui est un fil composé de 2 bouts de soie gré^e^ quelquefois de 3 et même de 4, qui sont cfabord tordus séparément au moulin, tors auquel on donne le nom de premier apprêt ou filagCy et qui se donne à droite et varie suivant la qualité, la nature ou la destination de la soie. A ce V^ apprêt succède le doublage^ opération qui consiste à réunir au nombre de 2, 3 ou 4, sur des guindres ou sur des bobines, les fils tor dus, soit à la main, au moyen d'un rouet, soit avec des machines appropriées à cet objet et appelées moulins a doubler. Ces fils de soie réunis sont alors reportés au moulin à organsiner pour recevoir le second appni ou tors qui se donne à gauche, et qui roule les uns sur les autres les fils assemblés, de manière qu'ils ne paraissent n'en composer qu'un seul. C'est le fil, lorsqu'il a subi cette 2** torsion, beaucoup moins considérable aue la 1"^*, qui reçoit le nom d'organsin, etquou emploie principalement pour la chaîne dans la fabrication des étoffes de soie.
La trame, dont le nom indique l'usage, c'est-à-dire qu'elle est employée à faire la trame des étoffes, est une soie montée à 2 ou 3 bouts qui n'ont pas subi de 1*' apprêt, et dont le tors, qui se donne comme le 2* apprêt de l'organsin et dans le même sens, est très-léger et sert seulement à réunir les fils, en leur conservant la mollesse nécessaire à cette sorte de soie.
Le poil est une soie grége à ud seul bout qui a subi l'apprêt au moulin. Cet apprêt varie avec la unesse de la soie ; le principal emploi de cette soie, connue dans le commerce sous le nom de poil d'Alais, est pour la passementerie, la rubannerie, la broderie, etc.
On fait usage en France de plusieurs es^ pèces de soies grèges: V*\e& soies Jermes^i^rm lesquelles on distingue la grège d* A lais et de Provence, qui se compose de la réunion de 12 à 20 cocons, et se distingue en plusieurs
aualitës qui sont converties en soies ovalées e différentes grosseurs, en soies à coudre, en soies plates et cordonnets; la grège du Levant, dite Brousse^ la grége de Faïence, toutes deux tirées de 15 a 25 cocons, et la grège de Vérone, tirée de 15 à 30 cocons qui, avec la grége de Reggto, dite San-JBatilli, servent au même usage aue celle d'Alais, puis les grèges de Bengale, de la Chine, etc. ; T les soies fines (grége blanche et jaune de France), employées à la fabrication des rubans, gazes, barètes, etc., et ouvrées en trames et organsins.
Parmi les soies ouvrées on distingue l'organsin de Piémont, monté à 2 ou 3^utset qui s'emploie pour chaîne ; X organsin du pars ^ monté de même dans le Vivarais et en i't'<J' vcqce> et qui sert au même usager les trama
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doubles qui, outre leur deslination ordinaire, fervent encore dans la passementerie et la bonoeterie; la trame double (nankin) du bourg de TArgental ( Àrdèche), qui est une soie d'un blanc supérieur» employée à la fabrication des blondes.
lAsoie ovale ou avalée réunit plusieurs boots de soie grége (2 à 12 et quelquefois 16) qui sont faiblement tordus au moyen d'une
rtite raacbine nommée ovale. Cette soie sert foire des lacets, des broderies, à coudre des gants et dans la bonneterie.
La méplate est une grége commune assemblée par 30 à 35 brins et employée pour broder la tapisserie. La grenadine est une grëge ouvrée à 3 bouts et tres-serrée, généralement employée à faire les effilés ou a la fabrication aes grosses dentelles des environs do Puy, et du tulle bobin. La plus fine sert à faire Ie$ blondes noires. La grenade ou rondelettine est montée à 2 bouts très-tordus; elle s'emploie dansla j)assementerie et la fabrication des boutons ; il en est de même de la demi-grenade ou rondelette pour la fabrication de laquelle on emploie communément les doupions.
La soie ond^ dont en se sert pour nouveautés est] montée à 2 bouts dont l'un est gros et l'autre fin. Le gros bout reçoit un premier apprêt à droite ou à gaucbe à volonté; le bout fin est avec ou sans apprêt, en observant, lorsqu'il y a de l'apprêt, que ce soit en sens inverse de celui du gros bout. Ces 2 bouts sont ensuite doublés pour recevoir le 2* apprêt toujours en sens inverse de celui du gros bout. (Test aussi par des procédés particuliers gu'on apprête en crêpe la soie grége ou cuite ou teinte en couleur, on avec brin cuit et brin cru, pour la fabrication de Tétoiïe de ce nom; et en marabouts pour la fabrication des rubans de gaze.
Les soies grèges et ouvrées sont soumises dans le commerce à un mode particulier de ràd^f, qui n'est pas toujours le même pour les diverses espèces et pour celles des diverses provenances. Généralement ces soies sont réunies en matteaux composés de 4, 5, 6, 7 ou ^flottes^ éiÂets ou écheveaux^ tordus et plies de façon qu'ils ne se dérangent pas. On assemble quelquefois un certain nombre de ces malteaux pour former des masses^ et c*est avec ces masses ou ces matteaux qu*on compose des balles qu'on recouvre de toile et dont le poids est très-variable. Par exemple, les soies grèges fines de France sont piiées en matleaux de 490 à 595 millimètres, pesant 90 I 100 grammes, réunis en masses de 1 à 10 et emballés en toile fine écrue recouverte de toile commune, les balles pesant de 60 à 75 kilog. L'organsin du pays est plié en matteaux tortillés attacbésà un des bouts par un fildesoie,pesantde60à70gram., et en balles de 75 kilog. environ, etc.
V Bourre ou filoselle, fantaisie^ blancktment et teinture des soies.
Les diverses parties des cocons qui n'ont pu être dévidés, les décbets qu'on fait au dévidage, soit par les bouts baisés ou les mariages, les bourres qui nuisent à l'égalité des tûies, etc., ne sont pas rejetés, et dans celte
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industrie tout trouve un emploi utile et a van» tageux.
Toute l'enveloppe grossière qui entoure le cocon et qui est connue sous le nom dejiloselle, bourre de soie, fleuret^ bave^ etc., les cocons tacbés ou gâtés par une cause quelconque , et qui forment ordinairement une matière dure, sèche, tenace et cassante, sont jetés dans l'eau où on les laisse macérer |K>ur dissoudre la plus {;rande partie de la matière gommeuse dont ils sont imprégnés. On les soumet ensuite à la presse pour en faire sortir le plus d'eau gommée possible, on remet dans de nouvelle eau, et c'est en répétant ces opérations qu'on parvient à dégommer complètement. Alors on exprime l'eatf à la presse, on f^it sécher, on bat fortement, on enduit légèrement d'huile et on carde. C'est en travaillant ainsi cette bourre à plusieurs reprises qu'on la met en état d'être filée, tissée ou tricotée.
On file la bourre, soit au rouet et à la quenouille, soit au fuseau comme le chanvre et le lin, soit par machine, comme la laine et le coton. Dans cet état celle qui est cardée et filée à 1, 2 ou 8 tirages, ou montée à 2 bouts pour chaîne ou trame par des machines, prend le nom de Jantaisie fine e^ sert à la Donneterie, àla fabrication des châles de Lyon dits de bourre de soie, et à celle d'un assez grand nombre de belles étoffes. Celle qui est filée à la main s^SippeWeJantaisie commune et sert, à Nîmes, à la passementerie, à la fabrication des bas, à la tapisserie, etc. On connaît aussi,sous le nom àe fleuret monté^des déchets de soie écrue, cardes et montés très-retors dans les environs de Lyon, oii ils forment ce qu'on appelle des galettes oui servent à la passementerie et à former la cnalne dessalons d'or et d'argent. Ze^ déchets de cardes, nattus et cardés de nouveau, sont transformés en ouate de soie. On mélange quelquefois la bourre ou la soie avec la laine ou le duvet de cachemire, et on les file ensemble. Ce dernier article, qiron travaille surtout à Lyon, porte le nom de Tfiibet,
Les peoiur, ou dernière enveloppe du ver dans le cocon et qui reste dans les bassines sans avoir pu être dévidée, sont traitées de même que la bourre et employées au même usage. On ouvre aussi Quelquefois ces peaux et on les découpe avec des instrumens appro-
1>riés pour la fabrication des fleurs artincieles. Les côtes ei/risons, sorte de soie grossière de plusieurs pieds de longueur que Ta fileuse tire à la main de dessus les cocons jetés dans la bassine avant de trouver la bonne soie, sont, de même que la bourre, cuits, blanchis, cardés et filés, et transformés en fantaisie.
La soie ouvrée destinée à faire des tissus raides est simplement blanchie, au moyen de racide sulfureux, dans des soufroirs adaptés à cet objet. Quant à celle qu'on emploie pour la fabrication des tissus moelleux et ooux, elle est soumise à une opération particulière pour lui enlever le vernis naturel qui la recouvre et lui donne encore de la raideur. Celte opération , qui se nomme décreusage, consiste principalement en trois pré-
Sa rations : 1" le dégommage ou ébullition ans de l'eau pure contenant 10p. 0/0 de savon blanc; 2"* la cuite on immersion de la soie en*
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fermée dans des sacs dans un second bain d'eau, mais qui ne contient qu'une moindre
3uantité de savon; 3"* VazuragCy oui consiste à onner à la soie un léger reflet agréable au moyen du rocou ou de Tindico.
Lorsque la soie décreusée doit être blanchie y soit parce qu'on la destine à confectionner des tissus qui doivent être blancs, soit parce qu'on veut la teindre en couleurs claires,
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brillantes et aussi pures que possible, on l'expose, dans un soufroir« à l'action de l'adde sulfureux humide. Enfin, les soies aiusi préparées sont mises en œuvre par le fabricant d'étoffes, ou envoyées au teinturier pour recevoir les couleurs dont les nuances peuvent varier à l'infini.
F. Debt.
CHAPITRE YIII. — ÉDUCATION des abeilles
Section \^' .—Histoire naturelle des abeilles, S 1*'. — Espèces, variétés.
De tous les in sectes connus jusqu'à ce j[our, l'abeille est sans contredit le plus utile à l'homme par le miel et la cire qu'elle lui fournit. Aussi s'en est-il occupé de temps immémorial et a-t-il étudié avec beaucoup de soin son histoire pour la bien cultiver et pour rechercher les moyens d'en obtenir d'abondantes récoltes. Nous allons entrer ici dans les détails nécessaires pour soigner avec avantage ces insectes précieux dans tous les départemens de la France.
Iljr a beaucoup^ d'espèces d'abeilles, mais il n'y en aau'une indigène, des parties tempérées de 1 Europe qui soit cultivée. On la nomme simplement abeille et mouche à miel ( Apis melUfica, Lin., Fab. ). On en connaît quatre variétés dont celle nommée petite hollandaise a obtenu la préférence dans la culture, parce qu'elle est plus active, plus douce et plus facile à apprivoiser.
% 11. — Famille ou essaims d'abeilles.
Un essaim contient 1** une mère ou reine; T plusieurs milliers d'abeilles neutres ou ouvrières; V quelques centaines de mâles. L'abeille étant un msecte généralement conuu, il est inutile de le décrire, et il suffira ici de faire connaître les formes et les couleurs qui distinguent les mères, les ouvrières et les mÂles.
Fig* 158. "V abeille ouvrière
{Jig. 168) est petite, et sa taille varie suivant la grandeur de l'ai véoledans laquelle elle a été élevée.
Sa couleur est d'un roux brunâtre. Sa trompe est longue.
Ses pattes ont des brosses, et les deux de derrière, plus longues que les autres, ont une palette ou petite cavité. Enfin, son aiguillon est droit et a 6 dentelures.
La mère abeille {J^gAM), un peu plus grande et plus grosse que l'ouvrière, s'en distingue au premier coup-d'œil par son vçntre ou abdomen beaucoup plus alongé quand elle est pleine, ce qui est son état ordinaire. Elle est plus rousse, mais ses pattes, plus longues, sont d'une couleur plus claire et déuuées de brosses et de palettes. Elle a deux ovaires,
organes qui sont avortés dans l'ouvrière. £n« fin son aiguillon est plus lone, recourbé ven le haut, et il n'a que 4 dentelures.
Fig. 154. Fig. 155.
Le mdle {fig. 155),moins long que 1ainère,a le corps plus gros, plus aplati que l'ouvrière et d'une couleur noirâtre. Ses mâchoires et sa trompe sont plus petites ; ses pat^s n'ont ni brosses, ni palettes, et il n'a pas d'aiguilloD. Son abdomen est. en grande partie, rempli par les organes de fa génération qui se retournent et s'élèvent en sortant, et dans cet état ressemblent un peu à une tète de chèvre avec ses cornes. Le grand bruit qu'il fait en volant lui a fait donner le nom de faux bourdon.
S lII.^Mœurs et gouvernement des abeilles.
Uabeillc a un caractère fort doux et elle est rarement l'agresseur dans les combats qu'elle livre. Très-active et uniquement occupée de ses travaux, elle se contente d'être sur la défensive et d'avoir à l'entrée de l'habitation une garde qui veille à la sûreté de la famille, et qui la prévient du danger si elle craint une attaque. Dans ce cas les abeilles sortent en foule et ne craignent de combattre ni l'homme ni les animaux les plus redoutables, et de les poursuivre à une certaine distance. La crainte de la mort ne les arrête pas, quoiqu'il en périsse souvent un srand nombre dans ces attaques, parce qu'elles laissent ordinairement leur aiguillon dans la plaie qu'elles ont faite, et perdent leur gi*os intestin qui tient fortement à cet aiguillon. Cependant il est des circonstances où elles prennent l'offensive ; ainsi , quelques heures avant l'orage, la moindre chose les irrite, et il est alors dangereux de les approcher, et surtout en faisant du bruit. Le nectar des fleurs du châtaignier les agite également beaucoup. L'odeur des personnes à cheveux rouges et de celles dont les pieds exhalent une forte odeur, les incommode au point que lorsque
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CCS personnes s'approchent près d'un essaim, une on deux abeilles volent aussitôt près de leur visa^, et par un mouvement vif de gauche à droite et de droite à gauche, accompagné d*nn son très-aigu, semblent les menacer. Il faut alors se retirer pour éviter leur aiguillon. Enfin, si elles manquent de vivres, elles se décident à attaquer un autre essaim bien approvisionné.
îfs abeilles sont très-laborieuses et trèS' actives. Douées d'un odorat très-fin, on les voit sortir, dès la pointe du jour, de leur habitation, pour se rendre directement, d'un vol rapide, vers les fleurs sur lesquelles elles comptent trouver du nectar qu'elles avalent, et du pollen ou de la propolis qu'elles placent dans la palette de leurs pattes de derrière. Pendant qu'elles s'approvisionnent, d'aulres s'occupent des travaux de l'intérieur. Elles ne souffrent pas de bouche inutile.
Leurs yeux sont disposés de manière à voir pendant la nuit comme pendant le jour. Aussi travaillent-elles à ces deux époques à la confection de leurs rayons.
Elles sont susceptibles d'attachement et reconnaissent ceux qui les soignent. Leur amour pour leur reine ou mère est tel qu'elles se sacrifient au besoin pour la sauver du moindre danger.
Quant à leur ùistincty leurs travaux démontrent qu'il est très-développé, comme les faits suivans le prouveront. Leur cri ou chant très-varié leur donne les moyens de s'entendre.
Leur gouvernement est maternel. C'est une mère de famille constamment dans l'habitation, qui surveille les travaux de ses enfans, qui s'occupe une partie de la journée de reproduire son espèce et qui ne demande en échange que le simple nécessaire. Ses sujets sont tous égaux. Ils s'occupent indifféremment, à l'exception des mâles, de tous les ouvrages utiles à la société, et ils jouissent en commun des provisions qu'ils ont déposées dans leurs magasins.
Ç lY.— Travaux des abeilles*
Dèscfii'un essaim a choisi pour son habitation, soit un trou d'arbre, soit un creux de rocher; sonpremier soin est de le nettoyer et d'en boucher tous les trous et crevasses, à l'exception d'une ouverture qui servira pour entrer et sortir. Pendant ce travail une partie des ouvrières s'attache, avec les crochets dont leurs pattes sont munies, au sommet du local, et d'autres s'accrochant aux 1'*% elles forment comme un ovale ou une grappe de raisin.— Bientôt le groupe se subdivise pour commencer le travail des rayons, gui représentent des rideaux séparés de iaçon a laisser un intervalle de quatre lignes entre eux. Ces dispositions faites, elles emploient les matériaux qu'elles ont apportés, et bientôt un grand nombre d'ou- '«rières se rendent dans les forêts ou les champSf jusqu'à une lieue de distance, pour butiner sur les fleurs, pour se procurer de l'eau et même d'autres substances qu'elles recherchent sur les fumiers, dans les urines et au bord des mares. Lorsqu'elles sont suffisamment chargées et remplies^ elles ren-
trent dans l'habitation et se suspendent à un des groupes. Elles y restent immobiles pendant que le nectar dont elles se sont gorgées se change en miel dans leur premier estomac on en cire dans le second, suivant les besoins de la famille ; alors elles dégorgent leur miel, soit pour le distribuer aux ouvrières, soit, plus tard, pour le déposer dans les magasins. Elles en font autant d'une partie de la cire qu'elles rendent sous la forme de bouillie et qui est employée sur-le-champ pour lier entre elles le surplus de la cire qu'elles ont confectionnée et qui sort de leur abdomen entre les écailles, sous la forme de
f)etites plaques. Ainsi elles produisent à voonté du miel ou de la cire avec le nectar comme avec la miellée, le sucre et toutes les matières sucrées.
Quant à lai propolis^ substance nécessaire pour attacher les constructions an haut et sur les côtés de l'habitation, des ouvrières la détachent des pattes de celles qui l'apportent, parce qu'elle y tient fortement. Elles en garnissent les parties supérieures où elles vpulent commencer et suspendre leurs constructions, car elles construisent de haut en bas.
Ce travail achevé en partie, elles s'occupent de /aire un V rayon. Lorsqu'il a 3 ou 4 pouces de longueur, elles en commencent un 2* et bientôt im 3* qu'elles placent h droite et h gauche du premier, et ainsi de suite jusqu'à ce que toute l'habitation en soit remplie.
Les rayons^ qu'on nomme aussi f*âteau.r^ dont on voit le plan dans la /f^.lSG, la coupe fig. 157 et la vue perspective/g'. 158, sont pla- FiR. 166. Fig. 157.
Fig. 168.
ces parallèlement et à 4 lignes de distance; ils sont faits avec de la cire et sont coniposésde cellules hexagones, alongées, nommées alvéoles^ de 6 2/3 lignes de profondeur sur 2 2/5 li^es de diamètre. Les alvéoles sont construits horizontalement et un peu penchés du côté du fond. Placés des deux côtés du rayon, ils sont disposés de manière que leur fond couvre le tiers du fond de trois alvéoles placés de l'autre côté, ce qui donne plus de solidité.
^ Les parois des alvéoles n'ont que 1/8* de ligne, mais les bords de leur ouverture sont
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fortifiés par un petit cordon de cire. Les rayons ont ainsi 11 1/3 lignes d'épaisseur. Ils sont destinas : 1** à élever des ouvrières auxquelles ils servent de berceau , 2*" à y placer du miel et du pollen. Mais s*ii existe dans l'habitation des parties qui ne sont pas propres à la première destination, les ouvrières font des alvéoles qui varient ae longueur suivant remplacement et qui peuvent avoir jusqu'à un uouce de profonaeur. Elles terminent quelques rayons des côtés par des alvéoles de même forme que les l*'',mais de 6 1/2 lignes de profondeur sur 3 1/2 lignes de diamètre, ce qui réduit un peu la distance entre lesra^^ons qui est généralement de4lignes.Ces alvéoles sont destinées à l'éducation des mâles et servent ensuite de magasin.
Les ouvrières laissent au milieu des rayons du centre, pour le passage d'un rayon à Vautre, une ouverture d'environ 1 1/2 pouce à 2 pouces dans laquelle elles construisent des alvéoles qui ont en dedans un pouce de longueur sur 3 1/2 lignes de laree; ces alvéoles sont ovales-oblong^ , très-polis dans l'intérieur, et leurs parois ont plus d'une ligne d'épaisseur; ils sont isolés, verticaux, ont l'ouverture en bas et suspendus de manière à figurer la cupule du gland avec son pédoncule , lorsqu'ils ne sont faits qu'à la moi»tié de leur longueur, ce qui a toujours lieu jusqu'à la ponte dans ces alvéoles. Ils servent de berceau pour les reines ou mères qui peuvent y développer facilement tous leurs organes.
Les ouvrières concourent en commim à tous ces travaux et s'entr'aident. On en voit en outre qui se mêlent dans leurs rangs uniquement pour leur donner de la nourriture en dégorgeant le miel de leur estomac sur leur trompe.
Indépendamment de ces alvéoles, les ouvrières font quelques travaux accidentels. Si des ennemis plus forts et plus gros les attaquent de temps à autre, elles bouchent l'ouverture de l'habitation et n'y laissent que quelques trous suffisans pour leur entrée et leur sortie. Un gros insecte ou nn petit quadrupède vient-il à s'introduire dans l'habitation, elles Tattaquent, le tuent, et ne pouvant le traîner dehors, elles l'enveloppent d'une couche de cire suffisante pour arrêter la putréfaction, ou au moins pour empêcher les miasmes putrides de corrompre l'air de la ruche. Elles s'entendent pour tous ces travaux et se reconnaissent si bien malgré leur ^rand nombre, cin'une ouvrière étrangère qui entrerait dans 1 habitation serait attaquée et tuée sur-lechamp, si elle ne pouvait s'échapper.
Pour se procurer les matériaux et les appro^ visionnemens nécessaires, des ouvrières sortent, au printemps, depuis l'aurore jusqu'au crépuscule; mais pendant les chaleurs fortes de Tété, elles restent sédentaires de midi à deux ou trois heures.
$ y.— Ponte, incubation, larves, nymphes.
Si la mère abeille est fécondée, elle commence tout de suite sa ponte. Si elle ne l'est pas, elle s'élance dans les airs de lia 3 heures, pour rencontrer un mâle. Elle rentre une demi-heure après avec les organes du mâle
iiv.nr.
gui se sont détachés de son corps par l'effort que la femelle a fait pour 8^en séparer après la fécondation, opération qui suffit au moins pour un an. Elle commence sa ponte 2 jours après. Cest alors qu'elle devient souveraine de l'habitation. Vierge, les ouvrières ne paraissaient y faire aucune attention ; féconde, elles lui donnent une garde qui l'accompagne partout, et de temps en temps une ouvrière vient lui fournir sa nourriture, qu'elle a l'art de varier, soit pour rendre cette reine plus féconde, soit pour diminuer sa ponte, soit pour la faire cesser. Cette ponte continue en France jusqu'à l'automne, et elle se prolonge même plus tard si, la saison étant belle, les abeilles trouvent du nectar et du pollen. Mais si elles ne pouvaient re^ cueillir que de la miellée, elles arrêteraient la ponte, après avoir consommé leurs provisions de pollen , cette substance leur étant indispensable pour la nourriture de leurs petits. La mère fait sa ponte en se promenant sur les rayons, en enfonçant son abdomen pour y déposer un œuf dans les alvéoles, après les avoir examinés pour s'assurer qu'ils sont propres. L'incubation ne dure que 8 jours, à raison de la chaleur du centre de rhaSltation
3ui est de 27 à 29» R. (34 à 36» cent.). Il sort e ces œufs un petit ver {fig. 159) sans pieds, blanc, mou et ridé, et roulé sur lui-' même : on le nomme larve. Des Fig. 159. ouvrières s'empressent de lui apporter une nourriture consistant en une bouillie composée de miel et de pollen dont elles varient les ' proportions suivant l'âge de cette larve.
La larve prend tout son accroissement en 5 à 6 jours. Alors les ouvrières bouchent l'alvéole avec une couche mince et un peu bombée de cire. La larvé renfermée garnit son alvéole d'une toile fine à laquelle elle travaille 86 heures. Trois jours après, elle est métamorphosée en nymphe très-blanche, et 7 1/2 jours ensuite, ou 20 jours après la ponte, en insecte parfait ou abedle ouvrière, époque à laquelle elle sort de l'alvéole après en avoir crevé le couvercle. — Des ouvrières la brossent sur-le-champ, lui donnent de la nourriture et nettoient l'alvéole dont elles ne détachent pas la toile. Il en résulte que ces toiles s'accumulant par des pontes successives dans les alvéoles du centre, ceux-ci diminuent ainsi d'étendue au point d'être réduites de 1/4 et même de 1/8, et que les dernières ouvrières
moins de taille et de grandeur. — Vingt-quatre à 36 heures après la sortie de l'alvéole, la jeune ouvrière peut se livrer aux mêmes tra* vaux que ses compagnes et aller dans la campagne.
Lorsque la saison continue à être favorable pour la cueillette du nectar et du pollen, le ventre de la mère s'alonge beaucoup et elle commence une ponte d'œufs de mêles. Les ouvrières traitent les larves des mâles avec les mêmes soins que celles des ouvrières. Cependant ces larves mettent 5 jours de plus pour devenir insectes parfaits. La ponte des
CTSAP. S*.
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mâles est pins ou moins considérable suWaot la force des essaims.
Cette ponte est à peine terminée que la mère en commence une d'ouvrières. Alors aussi , en s*approchant des alvéoles destinés aux mèresy elle y pond un œuf chaque iour on tous les 2 ou 3 jours. Cet œuf ne diffère en rien de ceux qu'elle dépose dqns les alvéoles d'ouvrières, car l'expérience a démontré qu'on pouvait tirer un œuf d'un alvéole d'ouvrière pour le mettre dans un alvéole royal , et qu'on obtenait une jeune mère, et G n'en faisant l'opération inverse, on avait des ouvrières.
L'expérience a également prouvé que si la mère abeille d'une habitation vient à périr, les ouvrières la remplacent en choisissant un ou deux œufs ou larves de moins de 3 jours, et en démolissant autour 3 ou 8 alvéoles pour en construire un grand. Nous présentons ici {fig, 160 A) le dessin très-curieux d'un rayon que Fig. 160.
nous possédons, dans lequel les abeilles ont Iranstormédes cellules d'abcillesouvrières en alvéoles de mères. Ainsi, d'une part la grandeur de l'alvéole, de l'autre une plus erande 3aantité d'une nourriture différente de celle onnée aux larves d'ouvrières, produisent cette métamorphose. La <lifférence de nourriture a tant d'effet dans ce chana^ment, que si les ouvrières en ayant trop, en donnent à des larves dans de petits alvéoles, il en sort de petites mères, mais qui ne pondent oue des mâles et qui sont détruites par la mère principale lorsqu'elle les rencontre.
Les ouvrières ont le plus erand soin des larves des mères ^ qu'elles veillent jour et onit avec facilité parce que leurs alvéoles sont isolés- C'est a la fin du 16« jour, depuis la ponte, que la jeune mère parvient a l'étal d'insecte parfait
% Yl.^Kssairaage, hivemage.
Cest \ cette époque que la famille prend la résotutîon d'envoyer une partie de sa population j^mieriiii nouvel etaolissemeni. Plusieurs raisons la déterraiment à cette séparation. Le nombre des ouvrières a considérablement augmenté: il y a déjà une partie des mâles parvenus a Té tat d'insectes parfaits, et des nymphes de mères sont sur le point d'achever leor métamorphose, si elles ne l'ont déjà fait; trois causes indispensables sans lesquelles les abeilles, ne pouvant compléter une nouvelle famille, nommé essaim^ M pourraient ftmner une colonie ou essai"
mer. Nous entrerons plus tard, relativement à ressaimage,dans les détails nécessaires pour le bien connaître et le diriger.
Les abeilles continuent cependtini de ramasser ce qu'elles trouvent dans les campagnes. A défaut de nectar, elles recueillent la miellée qni couvre les feuilles de plusieurs espèces d'arbres, et elles tirent parti des fruits sucrés, soit tombés et un peu crevés par leur chute, soit percés par de petits animaux, par des oiseaux et par des insectes, car elles ne lesattaquentjamais lorsqu'ils sont entiers. £lles mettent aussi de Tordre dans leurs
f provisions. Dès qu'elles n'ont plus de polen , elles arrêtent la ponte de leur mère par le changement de nourriture.
Les travaux ne cessent que lorsqu'une température pluvieuse et froide vient les interrompre. Alors elles ne sortent de leur habitation que lorsqu'un beau soleil réchauffe de temps à autre l'atmosphère. Elles y passent tranquillement l'hiver en usant sobrement de leurs provisions. Si le froid augmente beaucoup, elles s'engourdissent et restent dans cet état sans manger jusqu'à ce que la chaleur vienne les vivifier et leur rendre leur activité.
On a vu que les mâles ou faux-bourdons ne vivaient que quelques mois; les ouvrières n'ont pas beaucoup plus d'un an d'existence , parce que, pendant leurs travaux, elles sont la proie de plusieurs espèces d'oiseaux et d'insectes qui en détruisent un erand nombre, et que des orages subits et de très-forts coups de vent en fout périr un grand nombre. Les mères au contraire peuvent vivre plusieurs années, parce qu'elles ne courent de dangers que lorsqu'elles sortent pour se faire féconder.
Tels sont \e& faits principaux de l'histoire naturelle des abeilles, ceux dont la connaissance est essentielle aux cultivateurs pour établir leur culture sur des principes certains qui puissent les dédommager de leurs avances et payer avantageusement leurs travaux.
Secti0!« II. — Culture des abeilles.
Il }r a 3 considérations importantes )>our réussir dans Une bonne culture d'abeilles. La 1" est relative aux avantages et aux inconvéniens des lieux où l'on veut placer un certain nombre d'essaims. La 2* consiste dans la fbrme et dans la matière des paniers on bottes nommées ruches oui servent de logement aux abeilles, et dans la manière de les garantir autant que possible des orages, du vent et de l'humidité. La 3* est le mo€le de culture pour en tirer le plus grand profit possible.
Art. i". — Gantons plus ou moins favorables»
Tous les terrains ne fournissent pas aux abeilles la même quantité de nectar, de pollen et de miellée. Cela dépend des plantes qui y croissent spontanément ou que l'homme y cultive. Or le nombre des essaims doit être proportionné aux moyens de nourriture et d'approvisioanement des abeilles.
Dans les cantons couverts de praiHes aa-
turelles et arUficiell«s, de bois formes d'essences diverses poiirrépoq[ue de la floraison, et dont les fleurs très-muUipUëes produisent beaucoup de nectar et de pollen, enfin de jardins fruitiers et de jardins d'agrément, on peut réunir jusqu'à cent essaims dans un rucber, et si ces cantons sont rapprochés de collines ou montagnes couvertes de plantes odoriférantes, en les considère comme les meilleurs pour la quantité et la qualité du miel. — Si le terrain ne réunit qu'une partie de ces avantages, le nombre des essaims doit être réduit. — On ne peut en établir qu'un petit nombre dans les lieux où fort cultive en f^rand des céréales et des vignobles et dans lesquels les prairies et les arbres sont rares. Les cultivateurs ont des moyens sûrs d'atnéliorer ces derniers terrains en y plantant lin certain nombre d'arbres, tels que les chênes, mélèzes, robiniers, sophoras, féviers, et quelques pins ousapins; enajoutant à leurs céréales la culture de prairies artificielles^ comme trèfle, luzerne, sainfoin ou chicorée, et en semant quelques pièces de terre de plantes oléagineuses , ou en garnissant les environs du rucher de sarriète vivace , lavande, m«irjolaine, romarin, réséda et thym. La culture du sarrasin est très-utile dans les terres dénuées d'arbres, et conséquemment de miellée , parce que sa floraison est tardive et que cette plante a toujours des fleurs jusqu'au moment de la récolte.
Art. u. — Des ruches et des ruchers.
Les ruches sont des paniers faits avec de la paille de seigle, avec de l'osier ou des branches d'autres essences de bois bien sou-
Cles, ou ce sont des boites de bois légers dits ois blancs, de bois résineux (les meilLeursde tous), et enfin de liège. On les fabiique, dans certains cantons, avec des parties de tronc d'arbres creusés. Leurs formes et leurs dimensions varient suivant la qualité des terrains. Dans les meilleurs pour la culture des abeilles, on leur donne 2 pieds cubes. Elles ne doivent contenir qu'un pied et demi dans les cantons médiocres, et seulement un pied dans les mauvais.
5 !•*.— Des ruches simples.
On nomme ruches simples celles d'une seule pièce, sans division dans l'intérieur. .Les cultivateurs les faisant eux-mêmes eu paille, en vannerie ou en bois, il est inutile de les décrire; on doit seulement remarquer: V que plus les rouleaux de paille qu'on dispose en spirale sont serrés et réunis avec Técorce de la ronce commune, moins on laisse de vide entre les brins d'osier ou d'autres bois, et plus les ruches sont solides et durent longtemps; 2** que lorsqu'on ne recouvre pas avec des surtouts de paille les ruches fabri-
3 nées avec des planches, il est utile que le essus soit en pente sur le derrière, qu'il déborde pour écarter l'eau de pluie, et qu'il ait une couche de peinture grossière ; ce aerniei précepte est applicable à toutes les ruches en bois. On fait aussi dans le milieu de la couverture un trou d'un pouce de diamètre pour y placer un petit vase que les abeil-
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les remplissent de miel. On bouche ce trou avec un morceau d'ardoise, de bois ou de fer-blanc quand on enlève le vase.
Rucheen vannerie (y^. 161) de bois debourdaine, d'osier, etc. : A manche, B entrée des abeilles. Rucheen paille {fig. 162): A poignée Fig. 161. Fig. 162
qu'on remplace par un manche lorsqu'on met à manger aux abeilles sur le plateau ; B ouverture dans laquelle on place le petit ^ase de fer -blanc Fig. 163.
dont le fond est garni de trous et le dessus couvert d'un bouchon en bois.
Ruche en bois (fe. 163): A entrée des abeilles s'il n'y en a pas une sur le plateau.
S II.— Ruches composées.
On fabrique les ruches composées de paille ou de bois. Les V" sont ordinairement de 2 pièces; la pièce supérieure A {^g* 164] a la forme d'une demi-sphè- Fig. 164.
re plus ou moins aplatie, et est de la contenance du quart au 5* delà ruche. On la nomme capote ou couvercle; elle a dans son extrémité supérieure un trou de 2 pouces de diamètre dans lequel on place le petit vase de ferblanc dont le fond est percé de petits trous:
ce vase sert pour donner de la nourriture aux abeilles. Souvent ce trou est rempli par un morceau de bois t^ rondi de 8 pouces, dont on se sert pour manier le couvercle, lequel dans sa partie inférieure a le diamètre du corps de la ruche qui doit être le même jpour toutes les ruches d'an établissement. Ce corps de rudie B est on cylindre couvert d'une planche mince G qu'on y attache avec du fil de fer recuit. Cette planchti a dans son pourtour des ouvertures DDde' 8 ou 4 lignes sur 3 pouces de long pour le passage des abeilles. On place dans le milieu da corps de la ruche deux tringles pour soutenir les rayons ou gâteaux. Si le plateau E sur lequel an pose la ruche n'a pas de passip
pour y pénétrer, on Tait une coupe F de 2 1/2 pouces de long sur S lignes de haut au bas de 12 ruche. Cette ruche est nommée ruche villal^coise^ ou ruche à la Lombard si le corps de la ruche est divisé en 3 parties.
Les ruches en bois se divisent de plusieurs manières :
l*Sur la hauteur, Cest la ruche à hausse de Paltbau avec des modifications faites par
BlâIVGI, BOISJUGAN, CuiNGHIBlV, DUGARN£ DE
Massac, Bbville et M. Martin. Ce sont tA^. 165] 3 ou 4 tiroirs ou hausses superposées, BB,
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le fond en dessus, garnis d'ouvertures sur les côtés pour le passage des abeilles et recouverts par une planchette de même diamètre, maintenue par des barres AA fixées elles-mêmes en ce On maintient ces hausses avec des crochets ou des chevilles II, du fil de fer ou même avec de la ficelle ou de Tosier. On place res attaches au même pointa toutes les nausses pour pouvoir les changer de place ou les mettre dune ruche à une autre; toutes les hausses doivent être de même dimension pour toutes les ruches d'un rucher. M. Ra- , a fait de ces ruches en paille (fig. 166) ; Fig. 166. elles sont rondes com-
me les ruches villageoises, et les rouleaux sont doublés aux points de jonction.
On peut faire à chaque hausse, par-derrière, une ouverture D d'un pouce de haut sur 2 ou 3 de large.
On la ferme avec du verre qu'on recouvre d'une planchette mobille ou volet F.IVLMar- TiN a enlevé les côtés des hausses, et les a remplacés par 4 fortes chevilles d'une longueur proportionnée à la hauteur qu'il veut donner à chaque hausse. Ainsi, ces hausses sont entièrement ouvertes de 4 côtés; il recouvre le tout avec une toile forte et peinte, placée sur 4 cadres réunis plus larges que les côtés des hausses ; la couverture est en toiture à 4 pans terminés eu pointe. Au moyen d'une ncelle placée à la partie supérieure ou pointe et d'une poulie placée plus haut, on peut soulever cette couverture et voir les abeilles et leurs travaux. Les abeilles peuvent aussi prolonger leurs rayons en denors des hausses.
2* Sur la profondeur ou longueur , c'est la ruche fie Sbrain. On la compose (/^. 167) de
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2 ou 3 boites sans fond mises les unes derrière les autres, avec des trous à chaque boite pour la communication.
3*" Sur la largeur y c'est la ruche de GsLito, modifiée par Huber, Bosc. puis par moimême. C'est une boite (Jig. 168) coupée en 2
irties égales
Fig. 168.
sur largeur ; chaque pa ri i r ^ aune cloison avec iJts; ouvertures de comïuunication. Bosc en i tranché les cloisons; HuBER, au lieu <le 2 parties, en a fait aulâ 11 I _
qu'il a désiré de rajous de cire. Ainsi , chaque s^puent représente un cadre dont le bois a 16 lignes 1/4 de large; c'est une mesure qu'il faut établir pour les ruches coupées sur la largeur; il faut autant de fois 15 lignes sur la largeur, plus 4 lignes, qu'on y veut de rayons; on ajoute 4 lignes, parce qu'il a 9 ou 11 passages sur 8 ou 10 rayons. J'ai modifié cette ruche (^. 169), V en sup«
Fig.
primant le fond; 2^ en rétrécissant sa partie supérieure d'un tiers sur la profondeur, et en augmentant sa base d'un tiers, ce qui double la profondeur du bas de la ruche ; 3** en donnant à la couverture assez de pente pour
récoulemenl des eau\ de pUïie au dt:hors et de celles produites par la condensation des vapeursdansrintérieur.IlsutfitàcetefTetd'élever le derrière plus queledevantde la ruche. Ou maintient l'ecartement du devant et du derrière des 2 parties de la ruche au moyeu d'une tringle de 6 ligues qui traverse le» planches, el qu'on y assujétit avec un petit coin. On met la tringle à 4 ou 6 pouces de nauleur.avecraltention de la placersous un rayon, non sous un sentier, pour qu'elle ne bouche pas le passage des abeilles. On cloue une autre tringle à angle droit sur cette tringle pour soutenir les rayons. On peut faire un trou à chaque partie de la couverture pour y placer un vase de verre. On nomme cette ruche la ruche perfectionnée y pour la distinguer de celle de Bosc dont je lui avais donné primitivement le nom. On en réunit les parties comme on l'a dit poar les ruches à hausse. Les ruches du même rucher doivent avoir les mêmes dimensions.
La fig. 170 représente la ruche à expérien» ces y divisée en 8 segmens sur la largeur; elle est fermée sur les côtés par un châssis vitré, recouvert d'un volet si la ruche est dans un ru*
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Fîg. 170,
cher couvert; si elle est en plein air, il ne faut pas de volet , mais on recouvre la ruche d'une boîte aux côtes de laquelle on place des planchettes à coulisse pour inspecter la ruche sans déranger la hoUc.
11 faut tîciaa les ruches divisées sur la largeur, diriger le premier travail des abeilles Ï)our n'être pas exposé à briser des rayons orsqu'on écarte les deux parties de la ruche. A cet effet, on suspend a chaque partie de lacouverture,à2 ligues des points de jonction, on morceau de rayon d'un pouce de hauteur sur 4 à 5 de longueur; on 1 y maintient avec du fil de laiton recuit. On a l'attention, en plaçant ces morceaux, de les mettre dans leur
Sosition naturelle, de manière que le bord es alvéoles soit plus élevé que le fond. Les abeilles prolongent perpendiculairement ces morceaux de rayon. Cette précaution n'est nécessaire que pour les ruches entières qui n'ont pas servi, car il suffit qu'un côté d'une ruche soit plein ou même ait servi pour que la propolis employée à attacher des rayons dirige le placement des nouveaux rayons à construire.
Si on désire nne ruche pour les expériences, on peut prendre la ruche perfectionnée, la diviser en autant de segmens c^u'on veut de rayons, maintenir la partie inférieure de chaque segment avec une tringle , et remplacer les planches des côtés par des châssis vitrés recouverts d'un volet si la ruche est dans un rucher; si elle est en plein air, il ne faut pas de volets, mais on recouvre la ruche d'une boite, comme nous l'avons dit ci-des* sus.
Toutes les ruches doivent être pesées et numérotées avant de s'en servir.
On place ces ruches sans fbnd sur des plateaux composés de planches, de plâtre coulé, d'ardoise épaisse, ou de pierre. La surface doit en être unie. Ces plateaux, de l'épaisseur d'un à 3 pouces, ont 2 pouces de large et 5 de long de plus que les ruches. On y creuse sur le devant, au milieu , un passage en pente douce de 2 1/2 pouces de large sur un pouce de profondeur au bord du plateau^ profondeur qui se réduit à zéro dans l'intérieur de la ruche et qui a au moins 7 à 8 lignes au point d'entrée et de sortie des abeilles, c'est-à-dire à 2 pouces du bord. Ces plateaux, qui sont soutenus par 4 pieux de bois d'autant plus longs que le terrain est plus humide, ont ordinairement 8 1/2 pieds. On enfonce la partie inférieure de ces supports^ qui est terminée en pointe, d'environ 1/2 pied en terre ; ceux de devant le sont de 10 à 12 lignes plus que les antres, afin de donner un peu de pente au plateau pour l'écoulement des eaux. Il faut que le plateau déborde les supports d'un pouce au moins. On fera bien de consolider ces plateaux au moyen de quatre chevilles qui les traverseront et qui entreront dans les sup«
pd^ts. On peut remplacer ceux-ci par une
fHcrre, un tronc d'arore, ou un cône ou cyindre de terre cuite rempli de terre.
Les ruches son t couvertes, au moins danslei pays pluvieux, par un surtout ou chemise^ o^ dinairement de paille de seigle dont on coupe les épis, qu'on lie fortement dans la partie supérieure , et qu'on ouvre pour le placer sur la ruche en donnant plus d épaisseur du côté d'où viennent les pluies. On peut le maiotenir au moyen d'un cerceau sur lequel ou le fixe. Dans les pays chauds, on doit augmenter l'épaisseur de la couverture des ruches si on ne se sert pas de surtouts, parce que le bois s'échau fiant, pourrait, s'il était mince, amollir beaucoup la propolis et détacher les rayons lorsqu ils sont remplis de miel ou de couvain.
$ III. — Des rochers.
l*' Ruchers en plein air.
Un rucher en plein air est un terrain sur lequel on place les ruches à nne petite distance de l'nabitation, ducôtéopposéàlaconr des volailles lesquelles mangent les abeilles qui viennent y boire ou se poser sur le fumier. Si l^terrain est grand, on peut mettre beaucoup de distance entre les ruches, et garnir les intervalles d'arbrisseaux et de plantes qui produisent beaucoup de nectar. Si l'espace est petit, on plante en avant des roches, et on met celles-ci {fig, 171 et 172} sur 3
Fig. 171 et 172.
rangs, à 5 à6 pieds de distance en Ire les raoa et 3 pieds entre les ruches, à l'exposition du levant ou du midi, en lés abritant par un mur Q du côté du nord ou de l'ouest. On ne laisse pousser aucune plante sous les ruches ni à 2 pieds, et si le sol est humide, on enlève dans cette partie 6 pouces de terre qu on remplace par du gros fable. Quand on a un courant d^eau, on établit un bassin supérieur O, soutenu par un talus en ^on A et un bassin inféneur N, qui reçoit les eaux du baasin supérieur par 2 ou 3 filets très-minces
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II, couraol sur le lerraio ei où les abeilles . petite croisée et une porte à une de leurs exne peuvent se noyer. A défaut de courant | trémités, mais seulement une croisée à Tau
d'eau dans le rucher ou aux enTiroos^ on enfonce un ou deux baquets rex-terre. On y jette 6 pouces de terre pour y planter du cresson d*eau, et on les remplit d'eau. Enfin, on détruit autant que possible tous les insectes et les petits oiseaux dans le rucher, lequel doit être clos de murs, d'un treillis ou au moins d'une forte palissade. Si la température du canton était très-humide, il faudrait placer les ruches sur des arbres, et à diéùiut dans des greniers.
T* Ruchers abrités ei couverts.
Dans les lieux où les forts coups de vent, les orages, les pluies prolongées et la grêle sont fréquens, on établit son rucher sous des appentis lon^s et ouverts, ou seulement fermes du côté d'où Tiennent ces météores; c'est ce qu'on nomme ruchers ahrités{Jig. 178);
Fig. 178.
ou bien dans des bàtimens clos de toutes parts, appelés ruchers couverts \Jig. 174). Fig. 174.
Leur longueur on leur dimension estrelatire an nombre des ruches dont on foit 1 rangs l'un sur Tautre. Ces ruchers fermés ont une
tre. On fait sur le devant un petit passage pour les abeilles de chaque ruche, et on y met une planchette qui déborde de 8à4 po. Il y a 2 i pi. entre chaque ruche et la même distance entre le rang du bas et le rang supérieur. L'épaisseur aes ruches en bois peut être réduite d'un tiers parce qu'elles sont à couvert. Tous les ruchers doivent être à une certaine distance des lieux où l'on fait beaucoup de bruit, des chemins très-fréquentés, des marécages et des établissemens oui produisent des exhalaisons nuisibles, et même des raffineries, où les abeilles périssent j>ar milliers dans les chaudières. On détruit autant au'on le peut les nids de guêpes et surtout e frelons des environs des ruchers, et s*il y a de fausses teignes, on met dans 2 ruches vides des morceaux de vieux rayons pour les attirer, les faire pondre et les y détruire.
AmT. m. — Uode de culture des aheiUes,
% V. ^Acfaat et transport des abeilks.
On achète les abeilles : 1* à Vessaimage si on adopte une ruche différente de celle du canton, et on évite ainsi les fausses teignes ou gaUéries {Galieria cereana. Fab.) , s'il y en a dans le rucher où on achète. Les r** essaims, qui peuvent peser jusqu'à 6 livres au plus et ordinairement 4 à 5, valent le double des se* couds essaims, plus légers et venant plus tard; le grand nombre des ouvrières, et 8 a 15 jours d'intervalle entre la sortie des essaims secondaires produisent une différence considérable pour l'approvisionnement de l'hiver en miel.
3« Ju printemps et non à l'automne, pour éviter les pertes qui peuvent avoir lieu jusqu'au retour de la belle saison. A cette époque on connaît la valeur de l'essaim par le poids de la ruche qui donne celui du miel et de la cire après en avoir déduit celui de la ruche et des abeilles. On ne peut se tromper que dans l'achat des vieilles ruches qui contiennent quelquefois du pollen ou rouget dans beaucoup d'alvéoles.
Les acquéreurs voisins du lieu d'achat les font transporter le soir même de l'essaimage. Après la rentrée des abeilles, on soulève doucement et sans bruit la ruche pour la poser sur une toile claire ou un canevas qu'on relève tout autour et qu'on y serre avec de la ficelle. Un seul homme peut en porter 2 ou 4 sur Tépaule, attachées à un bâton. Mais si on a fait un achat considérable, qu'on enlève le tout à la fois, et qu'on soit à quelques lieues, on garnit bien de paille une
place, et une demi-heure après on tire la serpillière; et si ce sont des essaims nouveaux, on la remplace par une assiette contenant une demi-livre de miel couvert d'une toile très-claire ou d'un ;papier épais auquel on fait des coupures étroites et alongées, on même de brins de paille croisés. Le transport n'a lieu que la nuit
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S 11. — Soina généraux à donner aux abcfllcs.
Visiter souvent les abeilles pour qu*elles connaissent les apiculteurs, le faire sans bruit, parler bas, point de mouvemens brusques; se baisser si une abeille annonce par un bourdonnement particulier et par son Yol devant Tapiculteur Tintention de l'attaquer, et ne se relever que lorsqu'elle s'est retirée ; ne soulever ni ouvrir les ruches que lorsque les soins l'exigent, et toujours doucement; détruire dans ces visites les araignées, les limaces, ainsi que les fausses teignes qu'on trouve entre le surtout et la ruche ; brûler les guêpiers et les fourmilières avec le feu ou Veau bouillante; enfin, faire la chasse à la famille des rats et aux oiseaux.
S Ifi. - Yétement des apicultears.
Les abeilles sont en général assez douces et n'attaquent que ce qu'elles considèrent comme nuisible.
On s'oppose aux piqûres des abeilles en se couvrant : 1** d'un pantalon à pied ou d'une
Î>aire de guêtres pour recouvrir le soulier et e bas du pantalon ; 2*" d'un eilet qui ferme bien ; 3* de gants épais, assez longes pour être liés sur la manche; 4"* d*un camail de coutil ou de toile cirée qui enveloppe la tête et le cou. et qu'on serre dans le bas pour que les abeilles ne puissent pas piquer ces parties. On fait devant la figure, pour pouvoir respirer, une ouverture suffisante pour y mettre un masque bombé, composé avec de la toile fine de laiton, dont les mailles permettent de voir et empêchent les abeilles de passer. A défaut de camail, les dames peuvent employer la gaze blanche, en Técartant un peu de fa figure. Ainsi vêtu, on opère tranquillement et sans crainte dêtre piqué par les abeilles ou de les tuer.
Comme on ne prend pas ces précautions dans les visites de simple inspection, on doit avoir sur soi un flacon d'alcali volatil. Dès qu'on est piqué, on s'empresse d'arracher 1 aiguillon ae la plaie et d'y verser une goutte de ce liquide. Les autres alcalis peuvent au besoin le remplacer, même la chaux vive, et à défaut un peu d'huile ou de miel. On presse et on suce la plaie, si on le peut, avai4 de rien mettre dessus.
$ IV. — Soins à donner aux abeilles à l'entrée de la mauvaise saison.
Dès qu^il n'y a plus de fleurs, de feuilles et de fruits pour fournir de la nourriture aux abeilles , on doit peser toutes les ruches. On défalque de leur pdids, celui de la ruche, plus 5 livres pour les abeilles et 2 livres pour la cire. Le surplus doit être du miel dont il faut 12 à 15 livres par essaim ybr^ ou yâi^/e, fait étonnant, mais constaté par l'expérience. Ce poids est une moyenne proportionnelle, car plus l'hiver est doux , plus les abeilles consomment de miel.
On ne prend pas de miel aux essaims qui n'ont que 20 à 25 livres, parce que les abolies aussi bien approvisionnées seront plus actives au printemps , qu'elles seront moins exposées à manquer de vivres pour elles ut
UV. IV.
leurs vers, s'il survient, dans cette Sii8oo,un vent très-sec qui enlève le nectar à mesare que les fleurs en produisent, ou un temps pluvieux qui délaie cette substance; qu'elles fourniront plus t6t des essaims et produiront une récolte plus abondante de miel. En effet, plus les abeilles sont dans l'abondance à Ventrée du printemps, plus le renouvellement d'une ponte considérable a lieu; plus les abeilles multiplient, plus elles recueillent de miel et peuvent en déposer dans les magasins, puisque s'il faut la récolte journalière de lOa 15,000 ouvrières pour la consommation de l'essaim, c'est-à-dire pour la nourriture des vers et des abeilles, et qu'il ^ ait 30,000 ouvrières dans une ruche, la moitié de leur récolte peut être économisée, pendant qu^un essaim qui n'a que 10 à 15,000 ouvrières ne peut pas faire une réserve en miel s'il a un fort couvain à nourrir, et est exposé à la disette s'il survient un mauvais temps.
Si les ruches contiennentmoins de 12 livres de miel au moment de la visita , et que le temps ne soit pas froid, on leur donne le soir, comme ou l'a dit plus haut, des sirops faits avec des fruits sucrés et préparés d'avance, ou du miel commun jusqu à la concurrence d'une livre qu'elles ramassent pendant la nuit. On continue jusqu'à leur com* plet approvisionnement. Si la température est froide la nuit, on donne le sirop ou le miel un peu tiède, le matin, après y avoir mêlé un peu de vin ou du cidre, et pendant
Su'on le chaurfe on saupoudre le plateau avec u sel de cuisine ; mais en donnant la nourriture le matin, il faut pousser la ruche en arrière pour réduire la hauteur de l'entrée et empêcher que les ouvrières des ruches voisines ne viennent s'emparer d'une partie da miel.
Si on avait trop retardé cette opération, etque le froid et l^humiditéeusseot augmenté, on donne alors aux abeilles des rayons rem" plis de miel dont on enlève les couvercles avec une lame mince. On les pose à plat sur le plateau qu'on a préalablement saupoudre de sel.
Si on se servait de la ruche perfectionnée, ou autres divisées sur la largeur, et qu'on eàt des essaims fortement approvisionnes et d'autres qui ne le fussent pas assez, on cherche à égaliser leurs vivres. On donne à l'essaim mal approvisionné la moitié de la ruche qui a beaucoup de miel , et on remplace cette moitié pair celle de l'autre ruche. Mais pour réussir on prend les précautions suivantes : Après s'être vêtu pour se garantir des piqûres , on enlève le surtout de la forte ruche , et on défait les crochets qui réunis* .sent ses 2 parties. On frappe 2 ou 3 coups contre le côte de la ruche qu'on veut laisser en place pour y attirer la reine. Des abeilles veulent-elles sortir, on les en empêche au moven de vieille toile ou serpillière roulée au bout d*un petit bâton, et dont on meta l'entrée de la ruche, l'extrémité à laquelleon a mis le feu, mais sans flamme. C'est ce qu'on nomme fumeron, La fumée qu'on souffla dans l'entrée s'oppose à la sortie des abeilles et les détermine à environner la reine. Elles y font un bourdonnement qu'on nomme hntissement. Alors on soulève la moitié de II
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niche qu'on ireat emporter. On passe dessous lefumeronau'on secoue ponrproduireplus de fumée afin d'en chasser les abeilles cjai y restent. Eoauile on enlève celte moitié pour la remj>lacer par une moitié vide dont on s'est muni. On la rapproche d*abord par le derrière en poussant sur les joints de la fumée pour écarter les abeilles et ne pas en écraser. On apporte la moitié pleine auprès de la ruche faible à laquelle on Tadapte par le même procédé. Ensuite on revient à la ruche forte à laquelle on retire promptement la moitié TidTe pour la remplacer par celle de i3 rache faible. On fournit facilement du miel aux ruches villageoises et aux ruches à hausses en échai&zeant leur couvercle ou hausse supérieure, s*ils sont vides, contre un couvercle on ane hausse qui contient du miel et qu'on a conservé à cet effet.
Bientôt le froid augmente d'intensité et annonce la gelée, la neige et le givre. Alors il est utile £; tourner l'entrée des ruches au nord-est pour empêcher les abeilles de sortir, ou de les transporter dans un lieu obscur et sec qui ait une ouverture du côté des vents secs. C'est le temps de surveiller les souris, les rats, les pic-verts, les mésanges, surtout lorsque les ruches sont de paille ou d'osier, parce que les abeilles engourdies sont sans défense.
La méthode employée ci-dessus pour travailler sans danger une ruche et qu'on nomme état €ie bruissement, est toujours celle qu'il faut suivre quand on veut se rendre maître des abeilles.
S V.— opérations au commencement du printemps.
Dès que la saison se radoucit, que les saules, marsaults, coudriers fleurissent, et que les abeilles ranimées commencent leurs mouvemens, on visite de nouveau les ruches pour nettoyer les plateaux et y répandre un peu de sel, couper 2 ou S pouces du bas des rayons, pour peu qu'il y ait de la moisissure, enfumer les ruches pour en renouveler Pair, et en6o couper 1 ou 2 rayons des côtés s'ils sont vides , et qu'on y soupçonne des œufs ou larves défausse teigne. Ensuite on remet chaque ruche dans sa position ordinaire après s*étre assuré de son approvisionnement.
Aux premiers beaux jours^ on place devant les rucnes des assiettes remplies d'un sirop tiède qui contient un peu de liqueur fermentée, comme du vin, etc., pour les préserver, conjointement avec le sel, de la diarrhée qui peut les attaquer dans cette saison, surtout si le temps ou la température du canton est humide. Cest principalement dans ces cantons que la fausse teigne multiplie le plus et que r abeille est moins active. On place en conséquence 2 ruches vides sur le plateau desquelles on met des débris de vieux rayons de cire pour attirer et détruire ces parasites. C'est aussi le meilleur moment pour faire la chasse aux guêpes et frelons avec des filets dits échiquiers.
La saison est-elle favorable aux abeilles , on les visite 1 ou 2 /o/x fMir semaine pour s'assurer à la simple vue s'il v a de Tactivité dans les travaux. Seulement, dans les cantons où les fausses teignes sont communes, on
soulève les surtouts pour tuer celles qui s'y cachent pendant le jour ; et si on aperçoit des ruches dont les abeilles font peu de mouvemens, on les lève un peu par-derrière pour vérifier s'il n'y a pas des crottes de fausses telles sur le plateau, ou de leurs fils entrecroisés entre les rayons. Dans ce cas, après avoir mis les abeilles en état de bruissement, on enlève les rayons des côtés ou partie de ces rayons qui sont attaqués par ces insectes ; on nettoie le plateau et on remet la ruche en place. Si les dégâts étaient considérables, il vaudrait mieux transvaser les abeilles et leur donner le soir du miel pour commencer des rayons dans leur nouvelle ruche. On nettoie tout de suite rancienne,et on y passe le feu, et après avoir extrait le miel, on fait tout de suite fondre les rayons pour détruire les œufs et les vers des fausses teignes, ainsi que les rayons mis dans des ruches vides pour attirer cette vermine, ruches qu'on visite en même temps que les autres. S'il y avait du couvain on le rendrait aux abeilles, soit en le suspendant, soit en posant les ravons verticalement sur deux petites fourches de bois fendues dans le haut ou de fil de fer dont l'extrémité inférieure est enfoncée dans un morceau de planche de4 à 5 pouces de long sur 21/2 pouces de large pour y poser au besoin 2 morceaux de rayons. Le tout préparé est placé sur le plateau dans la direction des rayons.
Mais s'il survient dans cette saison des pluies qui durent plus de 8 jours, qui empêchent les abeilles de sortir, ou des vents secs qui enlèvent le nectar à mesure de sa production, et forcent les ouvrières, qui ne trouvent que du pollen à consommer le miel en provision, il faut redoubler de vigilance, s'assurer s'il reste du miel dans les ruches, ou si les ouvrières en manquent, ne pas leur épar^er le sirop ou le miel, car la consommation en est considérable à cette époque pour le couvain. Si on négligeait de le faire , on serait exposé à perdre une partie de ses essaims, les uns parce que la famine les détruirait, les autres parce que le couvain qui aurait péri entrerait en
tiutréfaction et occasionerait non seulement a mort des ouvrières de la ruche, mais pourrait encore entraîner la destruction du rucher en y développant une maladie épidémique. Il ne sortirait pas des ruches des essaims précoces qui sont la richesse de Fapiculteur, et on trouverait dans beaucoup d'alvéoles des ruches conservées du pollen découvert qui durcit, dont les abeilles ne peuvent faire usage, et qui par son poids trompe sur la quantité de miel contenu dans les ruches. I^ sirop et le miel qu'on leur donne jusqu'au retour de la saison favorable ne sont qu'une avance que les abeilles rendront plus tard avec un grand bénéfice. Dès que le temps change, on enlève les ruches mortes, on tire des ruches conservées le couvain qui a péri, et on en extrait, s'il est possible, la cire. Dans le cas contraire, on enterre le tout pour empêcher les ouvrières d'en approcher.
Les amateurs des ruches villageoises dont les corps ont 8 ans, profitent du moment de la grande abondance du nectar pour les renouveler. A cet effet ils tirent le couvercle et le remplacent par une nlanchetle ; ils soolè*
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tent le corps de la ruche pour placer dessous un autre corps; ils garnissent les points de contact des 2 corps avec du pourget (mélaoee de chaux, de bouse de vache, d'argile et drun peu d'eau), et s'il y a une entrée au corps supérieur, ils la bouchent. Us peuvent également faire cette opération sur quelques ruches avant le commencement de la ponte, lorsqu'ils désirent augmenter la récolte et diminuer la production des essaims.- Dans ce dernier cas ils laissent le couvercle.
$ VI.— -Essaimage.
I. Bssatms naturels
Pendant la saison dont nous venons déparier, la multiplication des abeilles est considérable; aussi un bruit sourd se fait-il enten- ' drc, et il augmente chaque jour d'intensité. Bientôt on voit sortir de quelques ruches, de 11 heures à 3 heures, des mates ou faux bourdons; c'est un indice que la mère a pondu depuis 8 à 10 jours dans les alvéoles de reine, et qu'il sortira avant peu un essaim. On dispose en conséquence aes ruches qu'on nettoie bien et qu'on parfume en les frottant avec des plantes aromatiques ou avec l'extrémité de tiges fleuries. On prépare également un sac dans lequel on fixe deux cerceaux pour en écarter les parois, et placés assez loiu de l'ouverture pour qu'on puisse le fermer à volonté; 2 grands balais ou une petite pompe à main comme celle des jardiniers, un seau plein d'eau, 1 fumeron ou 2, une ou 2 longues perches termiuées ^par un crochet à l'extrémité supérieure, un plumasseau et à défaut une petite branche & feuilles souples, une branche d'un pied et demi dont la tête, de 6 à 10 pouces de long, est taillée en boule alongée, un plateau, un couvercle de ruche, un ou 2 paillassons de jardinier ou un ou 2 grands torchons, un camail et du sable fin, enfin un peu de miel pour en délayer au besoin avec de Teau.
Tout cet attirail disposé, on place quelques-unes des ruches sur des plateaux, ou on les suspend à des arbres autour du rucher. On peht même en mettre dans les places des ruchers qui sont vides. Alors il ne reste plus qu'à faire une garde exacte pour épier la sortie des essaims qui peut avoir lieu depuis 10 heures du matin jusqu'à 3 heures du soir dans les temps ordinaires, mais qui peut commencer depuis 0 heures jusqu'à 4 par de fortes chaleurs.
On laisse l'essaim sortir tranquillement et se balancer dans l'air ; ce n'est que lorsqu'il prend une directibn contraire à celle qu'on désire, qu'on s'empresse de lui lancer du sable et de l'eau et qu'on fait beaucoup de bruit, non seulement pour empêcher les ouvrières d'entendre et de suivre leurs conducteurs, mais encore pour prévenir les voisins qu'il est sorti un essaim. Le bruit, l'eau, le sable sont un orage pour l'essaim qui s'arrête et se place, soit contre une branche d'arbre, soit contre un mur, et quelquefois se pose à terre. On garantit les abeilles des ravons du soleil, s'il est possible, pendant qu^elles se groupent en formant une fioule ou une grappe de raisin.
Lorsqu'une grande partie des ouvrières est réunie^ si elles sont à terre, on pose une ruche dessus, en la soulevant d'un côté de deui pouces pour l'entrée des abeilles, et on intercepte les rayons solaires qui douneut sur la ruche. On accélère l'entrée des ouyrières avec de la fumée ou le plumasseau, et dès qu'on voit des abeilles se placer à l'entrée de la ruche et y battre des ailes pour rappeler celles qui sont dehors, on les laisse tranquilles jusqu'à ce que le calme soit rétabli dans l'essaim.
Si les abeilles se groupent contre une bran-
deux secousses promptes pour en détacher l'essaim qui tombe dans la ruche. S'il reste encore beaucoup de mouches contre la branche, on les fait tomber avec le plumasseau. On pose ensuite la ruche auprès de l'arbre sur un plateau, un paillasson ou une toile, en la retournant bien doucement, ce qui n'empêche pas la plupart des abeilles de rouler et de sortir de la ruche, dont elles ont bientôt couvert les parois extérieures. On agit comme ci-dessus pour les faire rentrer, mais si la mère est retouinée sur la branche, bientôt des ouvrières y retournent et y forment un groupe autour d'elle. On les ramasse comme auparavant, mais dans le couvercle, dont on fait tomber les abeilles, soit dans la ruche qu on a retournée, soit sur le plateau après avoir seulement penché la ruche en arrière. Dès que des ouvrières sonnent le rappel, l'opération est terminée, et on se contente de faire de la fumée sous la branche pour chasser les ouvrières qui y reviennent, et si elles s'obstinent à y revenir, on frotte la branche avec de la chélidoine, de la camomille puante ou de l'éclair, dont l'odeur les chasse.
Lorsque la branche est trop grosse poipêtre secouée, on oblige les izbeiues à se bien réunit"^ soit avec la fumée ou avec le plumasseau , et en passant les barbes d'une forte plume entre l'essaim et labranche,onlesfsiittoinber dans la ruche. Quand l'essaim s'est placé entre deux ou trois branches et qu'on peut poser dessus la ruche qu'on a aspergée a eau miellée, on y fait entrer l'essaim; mais sIop ne peut faire usage de la ruche, ce qui a lifu surtout loraque l'essaim s'est niché dans uu trou d'arbre ou de mur, alors, après avoir trempé Textrémité ou branchage de la grande branche dans l'eau miellée, on la pose sur le trou, on l'y enfonce et on la tourne bien doucement, et quand une grande partie des abeilles s'y est attachée, on les secoue dans la ruche.
Les essaims, et principalement les essaims secondaires, s* écartent quelquefois du rucher. Le sac est alors plus cqmmode pour les rapporter, parce qu'après les y avoir fait entrer on le ferme pour rapporter l'essaim, et si on a été oblige d'employer la branche miellée pour le recueillir, on la place dans le sac dans lequel on la suspend, avec l'attention, en nouant celui-ci pour le fermer, d'en laisser sortir quelques pouces.
Si les abeilles qui sont placées sur une branche la quittent pour retourner h la ruchC' mère, ou si, entrées dans la ruche^ elles &>
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sonnent pas le rappel et en sortent peu^àpeu, c'est la prenve que la reine n'est point avec l'essaim ; dans ce cas, elles ressortiront de la ruche-mère le lendemain ou lesurlendemain. Mais, lorsque l'essaim n*abandonne la ruche qu'un jour ou deux après leur entrée, c'est airelle ne leur confient pas; il est indispensable de les mettre dans une autre, et de flamber et frotter la première avant de l'employer de novtveau.Quoique les essaims sortis soient ordinairement fort doux, la prudence exige qu'on prenne des gants et qu on mette son camail. On porte l'essaim à la place qu'on lui destine, aussitôt que l'ordre est élabli dans la ruche et qu'on ne voit plus que quelques ouvrières rôder autour.
Quelquefois 3 essaims sortent à la fois et se posent sur la même branche. S'ils sont faibles, on les oblige à se rapprocher et à se confondre pour n'en former qu'un bon ;mais sils sont forts, on emploie le fumeron et le plumasseau pour les écarter et les faire tomber an même instant dans 2 ruches qu'on pose à terre, en plaçant plus près de Tarbre celle dans laquelle il y a moins d'abeilles. Deux essaims se mêlent quelquefois dans l'air ou sur l'endroit qu'il ont choisi, et ne forment qu'un groupe. On les fait tomber dans une ruche pour les verser ensuite sur un paillasson ou un linge étendu à terre, et aux extrémités duquel on a mis 3 ruches, y compris celle dont on a chassé les abeilles. On sépare le tas d'abeilles en 2 parties pour les diriger vers les ruches soulevées d'un pouce du côté du linge et les y faire entrer, et si le rappel sonne aux 2 ruches, l'opération a réussi. S'il n'avait lieu qu'à une ruche, c'est que les deux reines y seraient entrées, et tout serait à recommencer, h moins qu'on n'eût à sa disposition une jeune reine au'on donnerait à Faulre ruche, ou un grana alvéole contenant une nymphe ç|u'on y placerait. Si, en séparant les 2 essaims , on aperçoit une aes reines, on la prend avec facilité parce qu'elle ne se sert de son aiguillon qu'autant qu'on lui fait mal, et on la met sous un gobelet pour la donner à une des ruches, dès qu'on sonnera le rappel k l'autre. J'ai dit que lorsque 2 JaihCss essaims sortent et se rapprochent, il faut les réunir ; mais si on les ramasse dans 2 ruches, on pose l'une sur son plateau et l'autre à terre auprès. Le soir, on retourne cette ruche, on pose l'autre des*&us, et d'un fort coupon détache l'essaim de la ruche supérieure; on met celle-ci de côté pour prendre l'autre et la placer sur le plateau où on a mis une assiette qui contient une demi-livre de miel ; on la retourne bien doucement en la posant. Le lendemain on vérifie s'il ^ a une reine morte au pied de là ruche ; s'il n'y en a pas, on lève la ruche par-derrière pour examiner s'il s'est formé 2 groupes, ce qui obligerait à recon&mencer le soir l'opération, parce que 2 essaims travaillant séparément dans une ruche dont les dimensions sont pour un seul essaim, donnent en général de mauvais résultats. Si on voulait réunir 2 essaims sortis à 3 ou 4 jours d'intervalle, on mettrait le plus ancien en état de bruissement ; on aspergerait la ruch'ï avec de l'eau miellée après l'avoir retournée ; ensuite on y ferait tomber
le nouvel essaim, et on la replacerait sur le plateau qu'on aurait garni aune demi-livre de miel.
Ces opérations sont utiles dans les cantons très -favorables aux abeilles, parce qu'on peut sans danger en laisser sortir 2 essaims, surtout si on trouve à en vendre; mais, dans les arrondissemens médiocres il ne faut permettre que la sortie d'un essaim, parce que la ruche-mère, trop affaiblie en ouvrières, ne peut s'approvisionner d'autant de miel ni se défendre aussi bien contre sesennemis. Or,c'est une règle certaine aue 12 ruches Jortes donnent plus de profit que 24 médiocres. Ainsi, dans les cantons médiocres, il faut faire rentrer dans la ruchemère les essaims secondaires le soir même de leur sortie.
n. Essaims forcés^ artificiels et par sépara^ tion.
On vient de voir toutes les peines gu'il font se donner pour ramasser les essaims; mais, comme dans un grand rucher il peut en sortir plusieurs à la fois, que d'une autre part la saison peut retarder la sortie et donner le temps à la reine-mère de tuer toutes les jeunes reines, ce qui pourrait empêcher l'essaimage pendant un mois et plus, et conséquemraent ne procurer que des essaims plus à charge qu'utiles , on a pris le parti de prévenir ces inconvéniens en les faisant soimême dès qu'on s'aperçoit, par la sortie des mâles et par le bruit qu'on fait dans les rucheSy que l'épociue de Tessaimageest arrivée. On yparvient de plusieurs manières :
VMn forçant les abeilles d'abandonner leur ruche. Pour y parvenir, on a un tabouret de la hauteur d^ine chaise, recouvert d'une planche au milieu de laquelle on a fait un trou assez grand pour v faire entrer la partie supérieure d'une ruche d'une seule pièce , qu'on y place; l'ouverture en haut, après avoir mis les abeilles en état de bruissement. On en met une vide à sa place pour amuser les ouvrières qui reviennent des champs. On couvre la ruche en expérience par la ruche préparée et destinée pour l'essaim, on la maintient aux points de jonction par une ligature, assez large pour couvrir le bord des 2 ruches et même les entrées faites dans leur parois. 3 ou 4 minutes après, on frappe avec des baguettes la ruche pleine, en commençant par sa pointe, pour remonter trèslentemerït jusqu à la ruche vide, et on continue jusqu'à ce qu'on entende un fort bourdonnement dans cette dernière ruche.
Alors, pendant qu'on continue les coups, une personne défait la ligature et lève doucement la ruche vide et seulement assez pour voir de quel côté les abeilles montent. On soulève alors cette ruche du côlé opposé pour s'assurer s'il y a assez d'abeilles pour former un bon e&.saim, et lorsqu'il y en a suftisamment, ou enlève cette ruche pour la mettre en place, après avoir posé une demilivre ou mieux une livre de miel sur le pJa> teau. On diminue l'entrée de la ruche, ou même on la ferme pendant un quart-d'heure. On donne du miel, parce que, prises à l'improviste, les abeilles ne se sont pas gorgées*
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au lieu que les essaims naturels s'approvisionnent pour Z jours.
Si la reine jr est montée avec les ouvrières, dès ç[ue ces dernières sont libres il en sort plusieurs; mais, bientôt, d'autres abeilles sonnent le rappel, et les premières rentrent. Dans le cas contraire, il n'y a point de rap« pel, Topera tion estmanqueeet à recommencer, et les ouvrières sortent peu-à-peu pour retourner à la ruche-mère, ce (Qu'elles font, à moins qu'on n'ait une jeune reme, dont on a miellé les ailes, à leur donner, et après l'entrée de laquelle on ferme la ruche pendant UQ quart d^heure.
Quant à la ruche-mêre qu'on a tout de suite remise en place, les ouvrières qui reviennent des champs v entrent, et si la mère y est restée, l'ordre s'établit tout de suite ; mais si elle est avec l'essaim, beaucoup d'ouvrières sortent, volent autour jusqu'à ce que la vue des nymphes de reine on, àleur défaut, d'œufs ou de vers d'ou^Tières de moins de 3 jours, déterminent les abeilles qui sont dans rintérleur à battre le rappel pour rétablir Tordre, ce qui fait connaître que l'opération a réussi.
T* Si on veuto^/r sur les ruches villageoises ou à hausse y on les met dans leur position naturelle sur le tabouret; mais cet instrument doit alors avoir son ouverture fermée avec un morceau de toile de fil de laiton. On garnit ses côtés avec de la serpillière qu'on y cloue tout autour, excepté sur le devant, où la toile n'est attachée que dans le haut pour qu'on puisse mettre sous le tabouret un fumeron ou un réchaud contenant des charbons en feu, sur lequel on a jeté des débris de toile ou de la bouse de vache desséchée. On tire le couvercle à la ruche villageoise ou la hausse supérieure de la ruche à hausse. On place sur la T" le corps d'une ruche vide qu on recouvre du couvercle de la ruche- mère, si cette dernière contient beaucoup de miel. On en fait autant à la ruche à hausse ; on met alors le fumeron ou le réchaud sous le tabouret. Les coups de baguette, joints à la fumée, réduisent à moitié, au moins, le temps nécessaire pour faire monter Tessaim. Ensuite on agit co.ume cidessus, sauf le miel qu'on ne donne pas à Tessaim, à moins qu'on ne soit forcé ae rendre le soir le couvercle ou la hausse aux ruchesmères, si elles n'en ont pas d'autres. On fait ces essaims depuis 9 heures du malin jusqu'à 3 heures du soir.
3" Quant à ceux qu'on forme par séparation avec les ruches qu'on divise sur la largeur, il faut, la veille, les ouvrir pour s'assurer de quel côté sont les alvéoles de reine. On rapproche les 2 parties sans les attacher, et le lendemain, depuis la pointe du jour jusqu'à la nuit, après avoir attiré par quelques coups la reine du côté qu'on veut emporter, et avoir mis les abeilles en état de bruissement, on sépare les 2 parties de la ruche, on applique à chacune une partie vide. On apporte celle qui contient la mère de l'autre côté du rucher et on laisse l'autre en place. Les 2 ruches, ayant moitié du couvain et des provisions, n'ont besoin de rien.
4* Les mauvais temps ou d'autres causes exposent quelquefois les apiculteurs qui lais -
sent sortir les essaims à n'en avoir qu'un petit nombre, quoique leurs ruches soient trop garnies d'abeilles, et qu'une partie soit forcée de passer la nuit sous le plateau où elles se forment en groupe. Alors ils peuvent former des essaims de la manière suivante. Ils prennent une ruche bien préparée qu'ils emmiellent un peu; s'ils ont de jeunes reines, ils en prennent une dont ils emmiellent les ailes pour l'empêcher de voler. Ensuite, après avoir retourné la ruche, ils passent une plume entre le plateau et un groupe d'abeilles pour détacher ce dernier et le faire tomber dans la ruche, puis ils en font autant à d'autres groupes, le touttrès-promptement,ius- 5u'à ce qu'ils trouvent Tessaim assez fort, .lors ils le mettent tout de suite en place avec une livre de miel; ou bien, s'ils ont une ruche très-forte en abeilles qui n'essaime pas, après avoir disposé une ruche comme ci-dessus, on la met de onze heures à midi à la place de la ruche qu'on emporte dans la partie la plus éloignée du rucher. Les abeilles qui reviennent chargées de provisions, après être entrées et sorties de la ruche, se décident à y rester à la vue du couvain ou de la reine qu'elles nettoient, et elles sonnent le rappel. Alors Tessaim est fbrmé.
Quelquefois, un essaim sort sans awir trouvé un lieu pour se fixer, et il s'abat dans le rucher pour se réunir à un autre essaim. Si ce dernier est faible et de Tannée, on l'y laisse entrer ; mais si cet essaim est fort et j de Tannée précédente, on s'oppose à la réunion, parce que, dans le t*' cas, les 2 essaims pourraient en donner un qui sortirait trop tard pour réussir, et que cependant on n'empêcherait pas toujours sa sortie en augmentant les dimensions de la ruche ; dans le 2* cas, il y aurait un combat entre le nouvel essaim et l'ancien qui ferait périr beaucoup d'abeilles, et la destruction pourrait être très-grande si les abeilles des ruches voisines se joignaient aux combattans. Pour prévenir cette perte, on diminue beaucoup l'entrée de la ruche attaquée, on y répanci de la fumée, et on présente au nouvel essaim une ruche bien préparée et emmiellée dans laquelle il finit par entrer.
m. Essaims secondaires.
On ne doit faire ou laisser sortir un second essaim d'une ruche, que lorsque le canton leur est très-favorable et qu*on en a besoin pour soi ou pour la vente. S'il en sort un, il faut le ramasser, et, à la nuit tombante, le jeter devant la ruche où les ouvrières rentrent. Ensuite, on met les abeilles en état de bruissement, et on lesy tient quelque temps, si la forme de la ruche ne permet pas de voir les alvéoles de reine et de les enlever. Les jeunes reines développées profitent du moment pour s'échapper ae leurs alvéoles ; elles s'attaquent jusqu à ce qu'il n'en reste qu'une de libre dans la ruche, et on trouve les autres le lendemain matin au pied de la ruche. On enlève en outre un ou 2 rayons de chaque côté, qu'ils soient vides ou pleins de miel, et on coupe Textrémité inférieure des autres ravons. La destruction des jeunes reines et le vide produit dans la ruche em-
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pèchent ordinairement les seconds essaims de se former. Aussi doit-on, pour en prëve* iiir la sortie, faire ces opérations , 4 à 5 jours après le départ du t*' essaim ; mais on doit les retarder de 15 à 20 jours dans les ruches perfectionnées auxquelles on a pris une moitié pleine pour la remplacer par une vide. An surplus, Taugmentation du bruit indique dans tontes les ruches l'intention des abeilles d'essaimer. Quand on a tiré des rayoDs des ruches perfectionnées, on ne manque jamais de changer leurs côtés de place poiv que le YÎde fait par Tenlèvement des rayons des côtés soi tau centre des ruches, parce que les ouvrières s'oocupent tout de soite d'y construire des rayons pour le remplir, ce'qu*elles ne font pas toujours dans les vides des autres parties des ruches.
§ vu.— Soins i donner aux abeilles pendant l'été et combats entre elles.
Les soins à donner aux abeilles ne consistent qu'eu une simple visite pour s'assurer si elles sont également en activité dans toutes les ruches. S'il y a peu de mouvement dans uoe ruche, c'est que les provisions sont complètes : alors on leur prend quelques rayons de miel, ce qui les oblige au travail pour remplacer ce qu'on leur a enlevé ; ou bien ce sont les fausses teignes qui y commetlent leurs ravages, ce qu'on reconnaît facilement à leur odeur infecte et à leurs excréraens qui couvrent le plateau. On s*empresse de les détruire.
Quelquefois, les abeilles redoublent d'activ'tr parce qu'elles trouvent beaucoup de uectar et de pollen , le bruit augmente dans les ruches: cest l'indice d'un nouvel essai" mage. Dans ce cas, ou s'oppose à la sortie des essaims par les moyens indiqués, et on coupe le bas des rayons qui contient du couvain de mâle, parce que ces essaims tardifs épuisent la mère -ruche, réussissent rarement, et obligent à leur donner de la nourriture pour rtiiver. On surveille les abeilles, et si un essaim partait malgré les précau- UoQs prises, on le ferait rentrer le soir même, attendu qu'un essaim sorti d'une ruche n'y est plus admis passé le S* jour, et qu'il y a un combat, ce qui a également heu dans les 2 circonstances suivantes.
Une reine meurt-elle sans que les ouvrières puissent s'en procurer une autre, si elles n'ont pas de provisions, elles veulent se réunir à un autre essaim qui les repousse, et la terre est bientôt couverte de milliers d'abeilles mortes; mais, quand la ruche contient du miel, des ouvrières en prennent et viennent se placer sur le plateau de la roche qu'elles oot choisie. La garde sort pour les chasser; mais au lieu de mir. elles dégorgent leur miel sur la langue qu'elles développent. Les ouvrières de la ruche s'en emparent, et plusieurs suivent les étrangères. Bientôt les 2 essaims se confondent en dépouillant la ruche sans i*eine, et la réunion se fait sans combat.
Si l'on s'aperçoit promptement de cet effet et qu'on ait de jeunes mères de quelques jours, ou la possibilité de se procurer un morceau de rayon contenant des œufs ou des vers de 8 jours au plus, surtout s'il y
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a encore des mâles, on peut sauper cette ruche. Pour y parvenir on remporte i une certaine distance ; on lui donne la jeune reine ou le morceau de rayon, et on bouche l'entrée pendant une heure, ainsi que celle de l'autre ruche. Après ce temps on remet la l*"* en place. Â.u cas qu'on ne puisse pas lui fournir une reine ou du couvain , ou bien qu'il n'y ait plus de mâles , on tient la ruche fermée jusqu'au soir, avec une toile claire qui en recouvre la partie inférieure, et on la remet sur son plateau élevée de 1 à 2 pouces. La nuit, on met les abeilles du faible essaim en état de bruissement, on détourne ensuite la ruche pour poser dessus l'autre ruche sans la toile, et on force les abeilles à monter. Si c'est une ruche perfectionnée, on oblige les abeilles d'une ruche à repasser du côte gauche et celles de l'autre du côté droit, et on réunit ces deux parties qu'on enfume et qu'où remet sur le plateau avec une livre de miel. Si on n'a aucune de ces ressources et qu'on veuille profiter du miel , on étouffe les abeilles et on emporte la ruche.
Mais si la ruche sans reine ne contient pas de provisions, et qu'on n'ait pas d'essaim faible, on ferme la ruche où les ouvrières veulent entrer, et on leur donne un peu de miel pour les faire rentrer dans la leur et les réunir ensuite à un autre essaim.
Quelquefois \e nectar et la miellée viennent à manquer dans le canton, ce qu'on reconnaît facilement au peu de mouvement qui a lieu dans le rucher. On visite les ruches et on donne des provisions aux essaims qui en manquent, si on désire les conserver; dans le cas contraire, on les étouffe. Mais si l'essaim qui n a pas de vivres attaque une autre ruche, il faut tout de suite fermer l'entrée de la ruche attaquée, jeter de la fumée devant, et donner un peu de miel aux assaillantes dans leur ruche pour les y faire rentrer, ensuite leur en mettre de nouveau à la nuit si on veut les conserver, ou les étouffer tout de suite. A cet effet on a fait fondre d'avance du soufre, où on a plongé à 2 ou 3 reprises des cartes ou de petits morceaux de toile; ou met le feu au bout soufré qu'on enfonce dans la ruche par l'entrée qu'on bouche aussitôt.
§ VIII. — Voyage des abeilles pendant Tété.
On transporte les abeilles d'un lieu dans un autre, lorsque les ouvrières ne trouvent plus rien autour du rucher. Si on les fait voyager par terre et en voiture, il faut redoubler d'attention pour ne pas les étouffer. A cet effet on emploie de la toile claire, on mouille la couche du fond de la voiture, et on en sépare les ruches de 2 pouces au moins. On couvre la voiture d'une toile pour garantir les ruches des ra^rons du soleil. Quant aux voyages par eau^ il suffit de les ranger dans les bateaux, ainsi qu'à terre, dans le même ordre que dans le rucher, chose facile lorsque les ruches sont numérotées.
$ IX. — Transvasement.
Le transvasement s'opère en juillet et août, d'après la saison plus ou moins favorable à une booue récolte de nectar. Après s*étre T. IIL— 22.
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assure que le corps de ruche au'oo a ajouté à une ruche villageoise, ou la nausse placée sous les autres dans une ruche à hausses , est bien remplie, on attire la reine dans )e bas de la ruche par quelques coups, et on met les abeilles en état de bruissement. On en* lève à la 1'* la ruche supérieure, et on couvre le corps inférieur d'une calotte vide, et à la seconde on prend les deux hausses supérieures et on la recouvre avec la planchette. On emporte la ruche ou les hausses dans un atelier un peu sombre, auquel une ouverture entr'ouverte est ménagée, et on frappe la ruche, retournée pour la sortie des abeilles, ou les hausses, avec des baguettes pour en chasser les ouvrières. S*il y en avait beaucoup, il faudrait retirer la calotte pleine de miel pour la remplacer par une calotte vide; et en frappant le corps de ruche, et, pour opérer plus vite, en faisant entrer un peu de fumée pendant qu'on donne les coups, on oblige les ouvrières à monter dans la calotte qu'on met à la place de la calotte vide qu'on avait placée provisoirement sur la ruche restée en place. On recouvre également au besoin les deux hausses par une vide pour la porter sous la ruche. A la visite pour vérifier l'état des ruches à l'automne, on donne à ces ruches la Quantité suffisante de sirop ou de miel, si les ouvrières n'ont pu recueillir de quoi passer l'hiver.
àSECTiON m. — Récolte du miel et de la cire.
On voit par les articles précédens, qu'à l'époque fixée pour cette opération une partie de Ja récolte est déjà en magasin. Cette époque varie ^nvidiïil les lieux et les végétaux qui couvrent leur surface, parce que la saison n'est pas en même tem|)s favorable dans tous les cantons pour recueillir le nectar, et que tous les végétaux ne fleurissent pas simultanément. D'une autre part, ily a aes végétaux dont le nectar fournit un miel d'une médiocre qualité, et celui que les ouvrières font avec la miellée est inférieur à ce dernier.
Dans les temps ordinaires un premier essaim s'approvisionne au moins suffisamment pour passer l'hiver et recommencer les travaux du printemps. Ainsi la récolte doit se Jaire après l'essaimage^ à moins qu'une température contraire ne s'y oppose. Les ruches doivent être alors bien garnies de miel, si on n'a laissé dans l'année précédente sortir qu'un essaim, si les abeilles ont été constamment dans l'abondance à l'entrée du printemps, et si une saison malheureuse n'a pas détruit une partie du nectar.
La récolte estjacile à faire dans les ruches villageoises, à hausses et perfectionnées. On
Ï>èse les ruches la veille pour s'assurer de eur poids, et on détache, sans les changer de place, toutes les parties à enlever ou à séparer pour faire la récoltcLe lendemain, après avoir attiré la reine par quelques coups dans le milieu du bas de la ruche et avoir mis les abeilles en état de bruissement, on détache avec une lame de couteau, ou un ciseau de menuisier ou de serrurier, la calotte ou la hausse collée par sa partie inférieure avec de la propolis. Si ces parties sont en outre attachées par les rayons, on passe entre la calotte
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et le corps de ruche, oa entre les deux hausses, un ni de fer ou mieux encore une feuille de fer-blanc de la largeur et longueur des planchettes. On enlève alors la calotte ou la nausse pour remplacer la V par une hausse vide et ta seconde par une simple planchette parce qu'on met une hausse vide sous la ruche. C'est aussi le cas, si on veut préparer le transvasement d'une ruche villageoise, de placer dessous un corps de ruche et de ne mettre qu'une planchette en place de la calotte. On a le som de recouvrir les calottes et les hausses d'une serviette aussitôt qu'on les détache, pour empêcher les abeilles d'y veuir, comme on a le soin de rendre obscur le magasin oit on les dépose en laissant seulement une ouverture pour la sortie des abeilles restées entre les rayons. On pourrait prendre deux hausses si le poids de la ruche était considérable.
Quant aux ruches perfectionnées, 15 ou 30 jours plus tard, après avoir attiré la reine au milieu, on retire la planche de l'ancien colé. et avec une lame mince de couteau on détache un rayon qu'on dépose dans un vast* après avoir chassé les ouvrières qui sont dessus, avec une plume.On recouvre tout desuite d'une serviette et on reprend un ou deux autres rayons pleins de miel, qu'on distingue de ceux qui contiennent du couvain, pai-ce que les alvéoles dans ces derniers sont bombés et que la couverture n'est pas blanche comme celle plate qui recouvre le miel. Ensuite on chauge les côtés de place pour que le vide se trouve au milieu.
Les ruches d'une seule pièce s^opèreni de 2 manières. Dans Içs bons cantons, les apiculteurs qui font eux-mêmes leurs ruches qui ne leur coûtent que peu de chose, en coupent la partie supérieure jusqu'au point où ils présument qu'A y a du couvain, puis ils posent dessus la ruche neuve qui la recouvre de queloues pouces. Mais, pour récolter dans les rucnes qu'on veut conserver, on est forcé de les retourner. Après les opérations préliminaires, on détache et on coupe les rayons au moyen d'une lame de couteau et de l'instrument suivant. C'est une lame mince d'acier d'un pouce de longeur, de ouatre lignes de large, mince et coupant des deux côtés. Sa tige en fer, i*onde, de trois lignes de diamètre, assez longue pour aller jusqu'au haut du troisième rayon et ayant un manche de bois, fait un angle droit avec la lame dont les tranchans sont horizontaux. C'est avec cet instrument qu'on sépare de la ruche les rayons qu'il faut ensuite couper dans leur longueur avec la lame du couteau, parce que les deux baguettes qui traversent la ruche pour les soutenir s'opposeraient à ce qu'on pût les tirer. On agit de même si on veut prendre ouelques rayons dans le corps des ruches villageoises, en les enlevant des deux côtés.
Si les abeilles trouvaient le nectar en assez grande abondance pour donner lieu à une seconde récolte , on opérerait comme la première fois avec Tattention de prendre les rayons dans la ruche perfectionnée du côté opposé , c'est-à-dire dans la partie de la mche où on en a déjà enlevé, pour en renoine- 1er entièrement la cire, parce que les alvéo*
CTAP. 8*.
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les anciens contiennent moins de miel, que les ouvrières qu^on y élève sont plus petites, et que les lausses teignes les attaquent davantage.
ûaos Tes cantons où les fruits et les combustibles sont à bas prix, et où la valeur des sirops est consëquemment très-inférieure à celle du miel, on peut prendre plus de miel aux abeilles pour le remplacer par du sirop qu^elles savent transformer en miel.
Telle est la marche à suivre pour la récolle dn miel et de la cire dans les cantons favorables à la vente des essaims^ mais si on n'avait pas cet avantage, on serait malheureusement forcé de détruire Vexcédant des essaims que les environs du rucher ne peuvent Dourrir et tenir dans une abondance suffisante pour les ouvrières et les apiculteurs. £u les multipliant outre mesure, on s'exposerait à tout perdre, et on ne tirerait aucun profit. Dans ce cas, à l'époque de la seconde récolle, ou lorsque, après la première, on s'aperçoit que les mouvemeus diminuent dans les niches, on choisit dans son rucher les meilleures ruches nécessaires pour compléter le rucher, en préférant les nouveaux essaims aux anciens, a valeur égale. Ce choix fait, on pourrait y ajouter une, 2 ou 8 ruches pour remplacement en cas d'une perte qu'il est bon de prévoir, et ensuite, quelque attaché qu'on puisse être à ces insectes aussi utiles qu'industrieux, on sera dans la nécessité absolue d'étouffer le surplus de ses essaims.
Skction rv. — Du miel et de la cire.
% l^'.-^ManipulatioD du mieU
Pour manipuler le miel et la cire, lorsqu'on a un rucher d'une certaine étendue, il faut une chambre nommé<» laboratoire^ ayant 2 croisées qui ferment bien et qui aient des volets. Ou bien, si on peut disposer convenablement d'un local, on le compose {Jig, 175)
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d'une pièce d'entrée L, d'un laboratoire M et d'une chambre iV où se trouve la presse. Une des vitres doit pouvoir s'ouvrir au besoin, et la porte doit avoir dans le haut une ouverture fermée par une planchette à coulisse. Ces dispositions sont nécessaires pour renouveler l'air et pour chasser au besoin les abeilles. A cet erfet, on a aussi une ouverture dans un volet en face de la vitre mobile, pour ne laisser pénétrer la lumière que
par ce point, de manière que les ouvrières, qui sont dans l'obscurité, se retirent promptement et directement par ce passage au lieu de se tuer contre les carreaux de vitre. On bouche la cheminée et on se sert d'un fourneau pour empêcher les abeilles de venir par milliers HO précipiter et périr dans la chaudière lorsqu'on fait la cire. Dans ce laboratoire, on a : 1** un ou plusieurs cuviers A d'une dimension relative au nombre des ruches, au fond desquels on adapte un tuyau de 3 à 4 pouces sur 1 pouce de diamètre, muni d'un bouchon; S*" plusieurs pots et barils BB de pronorlions diverses, une chaudière C, des moules pour couler la cire, une cuillère de même contenance que les moules et une ou deux spatules; 3** plusieurs/^a/iicrr D d'un diamètre un peu plus petit que l'ouverture des cuviers : le tond de ces paniers, qui a 13 à 15 po. de diamètre, et dont les côtés sont droits, est composé de brins d'osier placés parallèlement à une demi ligne de distance; des tringles assez fortes pour soutenir les paniers sur les cuviers, et plusieurs morceaux de toile claire nommée canevas; 4"* enfin un peut pressoir E ou une petite presse à coin.
On prépare son miel en prenant les rayons un à un , avec l'attention d'en chasser les abeilles, dont on a dû faire partir la presque totalité lorsqu'on a porté les calottes ou les hausses, etc., dans le laboratoire, en fermant les volets et en ouvrant un peu le carreau mobile; on enlève des rayons les abeilles mortes, le couvain et le pollen ou rouget, parce que tous ces objets donneraient uu mauvais goût au mieL On peut mettre à part, pour l'usage de la table, quelques rayons nouveaux reconnaissables à la blancheur de leur cire.
Si on veut faire du miel vierge, on choisit les rayons récens et ordinairement blancs dans lesquels il n'y a point eu de couvain ni de pollen. Ces rayons, plus lourds que les autres parce qu'ils sont entièrement pleins de miel, n'étant pas diminués par les toiles filées par les vers, sont placés droits dans un panier posé sur le cuvier, après qu'on a enlevé, avec une lame mince de couteau , la fine couche de cire qui ferme les alvéoles. Il faut que le bas des rayons dans la ruche soit en haut dans le panier, pour que l'inclinaison des alvéoles, dirigée vers le fond, facilite l'écoulement du miéL Si on veut donner une odeur à ce miel, on met au fond du panier des fleurs d'oranger ou de robinier, ou d'autres substances.
On met dans un autre panier, pour faire du miel de deuxième qualité, les autres parties de rayon, (]u'on écrase avec la main audessus du panier dans lequel on fait tomber le miel et tous les débris des alvéoles.
Ces deux opérations faites, on laisse couler le miel dans les baquets, et , pendant ce temps, on enferme les rayons qu'on veut conserver dans des vases de terre vernissée 3u'on couvre bien. Ce miel est le meilleur e toute la récolte, il se conserve plus longtemps et peut se manger avec la cire, qui corrige sa propriété relâchante.
Le miel de r* qualité, ou miel vierge, étant écoulé, on en brise les rayons qu'où mêle avec le miel de 2* qualité. Il faut re-
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marquer que pour que ces 2 qualités de miel se séparent en grande partie de la cire, et pour achever de les en extraire au moyen de la presse, il faut que le laboratoire ait de 24 à 25'' de chaleur du thermomètre de Réau-
mnr.
Dès que le miel ne coule plus et qu'on a assez de rayons brisés pour remplir le seau de la presse, on met aans ce dernier un très-fort canevas assez grand pour le doubler par-dessus la cire sur la longueur et la largeur. Alors on jette les débris oe cire dans le seau qu'on remplit bien en foulant la cire avec les mains. On recouvre avec le canevas; on met un baquet ou envier sous la presse, et on fait faire quelque tours à sa vis, jusau'à ce que le miel coule bien. Quand Técoulement diminue, on augmente peu à peu la pression, jusqu'à ce qu'elle soit suffisante. On opère ainsi sur tous les rayons, moins ceux qui sont vides, avec Tattention, si on a beaucoup de rayons, de ne pas mêler ceux qui sont blancs avec ceux qui ont pris de la couleur, parce que ces derniers, ne pouvant se blanchir dans certains cantons, coloreraient la cire des blancs et nuiraient à sa valeur. On peut remplacer la presse ordinaire par celle à coin. A défaut des movens de forte pression, on place tous ses débris dans des vases qu'on fïiit entrer dans un four dont la chaleur soit à environ 40** pour amollir la cire. Si on n'a ni pressoir ni four, on dispose une étuve qu'on maintient à la température ci-dessus. ËnGn si on est dénué de toutes ces ressources, on jette les débris de cire dans une chaudière exposée à un feu doux et sans flamme. On les remue continuellement pour échauffer la dre sans la fondre et sans la laisser s'attacher contre le fond de la chaudière, où elle pourrait brûler, brunir et communiauer un goût désagréable au miel. Quand la cire est amollie par l'emploi d'un des moyens ci-dessus, on en met dans une toile forte et claire , on l'y pétrit et on la comprime par une forte torsion pour en extraire le miel qui n'est que de 3* qualité. On laisse ce miel dans le cuvier 3 ou 4 jours pour qu'il s'épure, et on enlève l'écume qui le recouvre quelquefois, ainsi que le miel de 2" qualité; ensuite on le met en baril.
Si on trouve du miel candi dans les rayons, on le sépare pour le jeter dans une chaudière placée sur un feu assez doux pour ne pas élever l'eau qu'elle contient à plus de 40*'. On manie et on remue le miel dans l'eau, puis on sépare, par la pression, la cire du liauide <|u'on expose à un feu doux le temps nécessaire pour le réduire en sirop.
Le miel est une nourriture fort saine, mais un peu relâchante, et qui, par celte considération, est très-utile pour les enfans en bas Age. Il sert de remède contre plusieurs maladies, et l'expérience a prouvé qu'en mettant un peu de miel dans la pâte faite avec la ftirine d'un blé mal pursé d'ergot, il peut préserver de la gangrène sèche.
$ II. — Emploi du miel.
Le miel est un agent conservateur pour les substances qu'on eu couvre, et il peut être
uv. it.
employé sous ce rapport pour le transportau loin de greffes, d'œufs, de graines et même de certains fnuts. On s'en sert pour améliorer les vins dans les années mauvaises pour la maturité du raisin, et dans les cantons qui n'en produisent que de médiocre. A cet effet on en fait bouillir avec un quart de son poids d'eau, et on le verse chaud dans le moût
Tous les^ restons de miel peuvent aussi être utilisés. Ainsi, après la dernière pression de la cire, comme il y reste encore du miel, on brise le marc et on' l'émiette. On verse dessus l'eau qui a servi à laver les instrumens , dans le rapport d'une partie sur dix de marc; on y joint les écumes des miels des 2* et Z' qualités, et, après 24 heures, on presse. Le miel obtenu par cette opération est mêlé d'eau qu'on fait évaporer à un feu doux si on veut se servir de ce miel de dernière qua-
et mêlé avec un peu de liqueur fermentée.
Si au contraire on veut en faire de VhydromeL ou brise de nouveau le marc et on y jette de l'eau en quantité plus ou moias grande, suivant qu'on désire que la licfueur soit un véritable hydromel ou produise un petit cidre. On presse de nouveau; on mêle cette eau avec le miel obtenu par l'avantdernière pression ; on fait bouillir pendant plus d'une heure, après quoi on met l'hydromel refroidi en futaille ou en bouteille, suivant la quantité. C'est une liqueur commune, mais fort saine.
Quant au mélange plus chargé d'eau, après qu'il est froid on le verse dans des futailles ou dans une cuve couverte pour l'y laisser fermenter, et si on désire rapprocher cette liqueur d'une bière légère, on y met quelaues branches de genièvre, ou l'extrémitë de branches d'épicéas ou de sapine tte du Canada {hemlocli spruce).
On fait encore une espèce d'hydromel plus vineux et qui peut remplacer le vin ordinaire. A cet effet, on prend 12 livres du miel de 3* qualité, 36 livres d'eau; on fait bouillir celte eau dans laquelle on a mis infuser 3 onces de fleur de sureau pendant un quartd'heure. On y mêle alors 2 onces de tartrate acidulé de potasse, et 4 à 5 grains d'acide borique. Lorsc]ue le tout commence à refroidir, on y délaie le miel et 2 livres de levure de bière ; on place ce mélange pendant là jours dans une futaille couverte et dans un lieu à la température de 20'', et l'opération est terminée. Si on désirait que la liqueur fût plus spiritueuse, on y ajouterait une demi-livre d eau^de-vie. On double ou ou triple la q[uantité de chaque substance, si on veut faire le double ou le triple du vin.
Enfin on fait avec le miel un vin de liqueur agréable. Il suffit de mêler 8 parties aean bien pure avec une partie de miel de 1'* qualité. On le fait bouillir à petit feu et en remuant bien et en écumant jusqu'à évaporation suffisante pour qu'un œuf frais surnage. On a préparé une ou plusieurs futailles dans lesquelles on a mis les substances dont on veut donner le çoùt et l'odeur à la liqueur qu'on verse bouillante jusqu'à la bonde. On
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couvre cette dernière. La liqueur, placée à 18 ott 20* de chaleur, fermente pendant près de 3 mois et rejette beaucoup d*écume. On tient la futaille touiours pleine avec un peu de liqueur conservée à cet effet. Après la fermentation on met une bonde, on place la futaille dans un lieu frais,. et on continuée remplir tous les 15 jours, jusqu'à ce que la liqueur ait acquis sa ({ttalitë. Alors on met eo bouteille, qu'on laisse pendant un mois debout, les bouchons à moitié enfoncés. Enfin on achève de boucher les bouteilles, et on les couche.
La préparation du sirop de miel est mainleuant très-connue. Il suf&ra de dire qu*on ajoute une partie d'eau à cinq parties de miel, et qu'on purifie avec le charbon. Ce sirop peut remplacer celui de sucre dans les liqueurs et les confitures.
S m. — Manipulation de la cire.
Le marc du miel qui contient la cire est de nouveau émietté et jeté dans une chaudière remplie au tiers o'eau chaude à 40 ou 50*. On laisse au moins 3 doigts ou 2 po. de vide, et on remue. Lorsque l'eau bout, on diminue le feu, et si la cire s'élève trop on } jette un pea d'eau froide pour l'empêcher de se répandre au dehors. On continue un feu doux jusqu'à ce aue le marc soit bien divisé et la cire fondue. On verse alors le tout dans le seau de la presse garni du fort canevas très-clair et d'un second plus fin par-dessus, après avoir rais sous le pressoir no cuvier ou un baquet qui contienne un peu d'eau tiède. On prend les extrémités du canevas qu'on soulève un peu à droite et à çauche pour faire écouler une partie de 1 eau et de la cire, et on plie les extrémités pardessus, dès eue la cnose est possible , pour commencer fa pression. On détache la cire qui se fige sur la maye, et on continue la pression jusqu'à ce qu'il ne coule plus de cire.
Dès que la cire est assez refroidie dans le cuvier pour pouvoir être maniée, on la pétrit par petites poignées qu'on jette dans un baquet à moitié plem d'eau chaude; là on la pétrit de nouveau et, par ces 2 pétrissages, on débarrasse en grande partie la cire des substances étrangères qu'elle contenait encore.
Il ne s'agit pins que de la fondre avec un peu d'eau pour la mettre dans des moules^ en enlevant avec une écumoire les saletés qui pourraient encore s'élever à la surface. Lorsqu'elle est à moitié refroidie, on la détache des bords des moules si elle parait se crevasser à la superficie. Dès qu'elle est froide,on la retire des moules pour la raGsser par-dessus, s'il y a des matières étrangères. Cette cire peut alors être livrée au commerce.
Toutes ces opérations terminées, on peut faire fondre les débris de cire provenant du ratissage et des écumes pour en former un fainde cire grossière qui peut servira frotter les planchers.
Si on n'avait pas de pressoirs, on pourrait employer les moyens snivans pour extraire la cire du marc. On fait un sac de canevas proportionné à la grandeur de sa chaudière ; on
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le remplit de marc bien pressé, et, après avoir fermé exactement son ouverture en la liant avec de la ficelle, on le plonge dans la chaudière qui contient de Teau tiède. Des trineles de iM>is d'un pouce carré placées au fonol^de cette chaudière, ou bien une planchette garnie de trous, empêchent le sac de porter au fond et la cire de brûler. On met sur le sac un poids assez lourd pour l'empêcher de surnager, attendu qu'il estnécessaire qu'il soit recouvert d'un pouce d'eau au moins. La cire fond peu à peu à mesure que la chaleur augmente, et elle couvre la superficie de l'eau. On l'enlève avec une espèce de cuillère et on la jette dans un baquet oh il y a de l'eau chaude pour la manier comme on l'a dit plus haut. Dès qu'il ne s'élève plus de cire, on enlève le poids, on retourne le sac, on le presse en tous sens et on remette poids: ce remaniement produit un peu de cire.
Si on n'a que 4 à 5 ruches et conséquemment qu'un peu de miel et de cire, après avoir exprimé le miel de la cire, par la torsion dans un canevas, on émiette le marc et on le jette sur une toile devant les ruches. Les ouvrières l'ont bientôt couvert et enlevé le peu de miel qui y reste. On met alors les débris dans de 1 eau tiède, on les y laisse pendant 24 heures: puis, après les avoir bien maniés, on les fait tondre dans le sac comme on l'a dit plus haut On évite par cette marche une dépense inutile d'instrumens.
Aussitôt après Tcxtraction du miel ou de la cire, il faut enlever le marodes canevas ou des sacs, parce qu'il serait très-difficile de Pen retirer s'il se refroidissait, surtout après qu'on a extrait la cire, car il devient dur comme du boiset brûle comme lui. Ce marc, en outre, a une vertu délersive, et les vétérinaires s'en servent pour les foulures des chevaux. On peut aussi le concasser, à défaut de vieux rayons, pour mettre sous des ruches vides, afin d'y attirer les galléries de la cire qui y viennent pondre et qu'on y détruit facilement
% Vf, — Blanchiment et emploi de la cire.
Four hUuiehir la cire et la débarrasser de ses impuretés, on commence par la fondre dans une chaudière qui contient de l'eau, puis on la fait couler en filet mince sur un cylindre de bois que l'on fait mouvoir avec lenteur horizontalement, et oui est plongé à demi dans une cuve remplie d'eau. La cire se fige aussitôt et se réduit en lanières minces qu'on expose ensuite au soleil en la plaçant sur des toiles étendues sur des cadres, et en la couvrant au besoin pour la mettre à l'abri des vents et des brouillards. Le soleil et la rosée blanchissent peu à peu la cire, qui doit être arrosée avec de l'eau çuand il ne tombe pas de rosée. Cette opération doit être répétée plusieurs fois, et quand la cire est bien blanche, on la fond et la coule dans des moules pour en faire des bougies, des cier* ges, etc. On peut aussi blanchir très-promptement la cire par sa fusion avec une soiiition de chlore ou de chlorure de duinx, mais dans ce cas elle absorbe du chlore, dont l'odeur se manifeste quand on la fond et qui empêche les bougies oe bien brûler.
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Les arts font une grande consommation de cire, et la chirurgie et la pharmacie remploient avec succès.
SscnoN ▼. ~ Produit d^un ruekir.
Rien n'est plus difficile à fiaer que le prodMkit awmel d'un rucher^ parce que la recette brute varie beaucoup , suivant que le canton est plus ou moins favorable pour fournir aux abeUles une abondante récolte; que la température influe beaucoup sur cette abondance , et que le miel varie de qualité et conséquemment de valeur suivant la bonté du nectar, qui n*est pas le même dans toutes les fleurs et qui perd de sa qualité par le mélange de la miellée. Une bonne culture détermine aussi une augmentation de produit. D'une autre part, c'est le produit net qui est à considérer. Il faut déduire au moins les frais de dix années, de la recette de dix années, et diviser ce qui reste en dix parties pour établir une recette annuelle moyenne; ces frais varient également dans les divers départemens de la France, parce que le prix du bois , de la paille et celui de la main-d œuvre, diffèrent neaucoup. Le pitMluit moyen et net d'une ruche n'est donc pas le même partout, et on ne peut guère rétablir que par cantons.
Mes calculs à Versailles pendant 20 années
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fixent le ffodnU net iTufie fwihê à 12 fr. par an après la déduction des frais et des pertes des essaims. M. Loikbard avait porté ce bénéfice à 24 fr. à Paris, mais j'ignore sMl en avait déduit les frais. Je préférerais, dans tous les cas, m'étre trompé en moins qu'en plus , pour ne pas donner ae fausses espérances à ceux qui se livreront à la culture de ces insectes inléressans , et qui seraient encouragés par un produit plus considérable que celui sur lequel ils doivent compter.
Je terminerai ce précis en faisant observer que si je n'ai pas indigné les travaux des apiculteurs mois par mois, comme la plupart des auteurs, c'est parce que la culture des abeilles se règle : 1^ par la température si variée du nord au midi de la France , température qui, dans le même canton, est souvent plus ou moins avancée d'un mois , d'une année à l'autre; 2* par les végétaux indigènes à certains arrondissemens et ceux quon y cultive, qui ne sont pas les mêmes partout Ce précis, fait pour toute la France, ne ponvait donc contenir que des préceptes applicables dans tous ses départemens. Ceux qui désireraient de plus grands détails, se procureront le Traité complet théorique et pratique eur leê abeilles, chez madame Buzard, Horaire, rue de l'Éperon, n. 7, à Paris,
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Depuis la rédaction de l'article ci-dessus par notre savant collaborateur, on a fait connaître en France une nouvelle ruche ainsi qu'un nouveau procédé pour eouverner les aneilles. Ce procédé, dû à un A^nglais, M. Nutt, habitant du Lincolnshire, qui Pa mis en pratique avec succès depuis environ une dizaine d'années, parait offrir l'avantage de donner du miel de première qualité en plus grande abondance , de faciliter sa récolte , de maintenir les abeilles dans un état de santé et d'activité constantes, et enfin, par des moyens particuliers et l'agrandissement projp*essif du domicile de ces insectes, de prévenir la sortie des essaims.
Donnons d'abord la description de la ruche de M. Nutt, nous passerons ensuite à l'application qu'il eu a f^te.
L*cnsemble de la ruche se compose au moins
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de 6 parties , mobiles et indépendantes. Ces parties sont : 1<* le socle; 3" le pavillon centrai; 3» trois à 4 bottes latérales; S** une boite octogone ; 6* une cloche en verre. Toutes ces pièces sont assemblées dans la /ig, 176 où elles forment la ruche complète, mais avec 2 boites latérales seulement.
Le socle {fig, 177), destiné à supporter toutes les autres pièces, est composé ainsi qu'il suit : AA', planches qui en forment le fond et le dessus et qui ont 15 pouces de largeur, 3 pieàs 6 pouces de longueur et 9 lignes d'épaisseur. BBB, 3 côtés latéraux et postérieur, de 3 pouces de hauteur. CC, 2 planches qui divisent le socle en 3 portions égales et sont perforées chacune d'un trou longitudinal de 8 pouces de longueur et 9 lignes de hauteur. Ces trous sont destinés à permettre aux abeilles ds passer des faux tiroirs dans le tiroir E deJi
axp. 9".
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ruche dn milieu ; c'«st dans ce tiroir que l'on place la nourriture, dans un petit plat recouvert d'une mousseline grossière. FF sont 3 portes i charnière pour fermer les 3 parties latérales dn socle ou faux tiroirs; la partie du milieu Test par le tiroir £, dont les côtes portent aussi un trou longitudinal correspondant à ceux percés dans les cloisons CC« Dans le fond supérieur du socle sont percées 3 ouvertures semi-circulaires, GGG, par lesquelles les abeilles passent, soit directement dans des faux tiroirs latéraux, soit dans le tiroir, puisa travers les trous longitudinaux des faux tiroirs et des cloisons, d'où elles s'échappent dans la campagne. Ces faux tiroirs sont des espèces de vestibules qu'on peut fermer à volonté au moyen des portes FF, et qui servent, comme on le verra, a la ventilation dans la ruche.
Le pavillon central ( fig. 178), est une botte carrée sans fond, d'un pied de diamètre et de 10 pouces de hauteur. La face H est percée (Tnne petite fenêtre de 3 pouces sur 8, vitrée à rJDterieur et fermée intérieurement par un volet à charnière. Les c6tés I sœit percés d'ouvertures horizontales parallèles de 7 lignes de hauteur et à I pouce de distance les unes des autres. Les ouvertures diminuent successivement de longueur depuis la plus basse, qniag à 9 pouces^ jusqu'à la plus élevée qui n'en a plus que 1. Lie dessus L est aussi percé an centre d'un trou d'un pouce de diamètre et de plusieurs autres de 7 à 8 lignes, placés autour du premier. Le derrière de cette botte est plan et uni ; par- devant il y a en KK 2 planchettes destinées à cacher la jointure des boites latérales, lorsque celles-ci, ainsi que le pavillon , sont placées sur le socle. C'est sur ce pavillon qu'est posée la cloche de verre S (/^jf.nc), de 8 à 9 pouces de diamètre et 13 à 15 pouces de hauteur, qu'on recouvre d'une l>oite octogone T, surmontée d'un chapeau et percée de S fenêtres vitrées ayant chacune un petit volet. La cloche repose sur une planche percée de troos oorrespondans à ceux du fond supérieur du pavillon central, pour établir la communication entre celui-ci et la cloche. Entre cette planche et ce fond on peut glisser aisément une feuille de fer-blanc quand on veut interdire toute communication entre ces compartimens divers de la ruche.
Labolte latérale (/f(jf. 1179)a 1 pied dediamètre et 9 pouces de hauteur. Les faces N ont une petite fenêtre vitrée et à volet, de 4 1/2 pouces sar 3. Le fond C n'a pas de fenêtre; le côté P est muni d'ouvertures horizontales décroissantes et correspondantes à celles percées <l^uis les parois latérales du pavillon central. Le dessus Q porte un trou carré de 4 à 5 pouces, autour duquel est un encadrement de 2 1/2 pouces de hauteur Z , que l'on bouche avec un couvercle mobile X, et à fond rentrant. Cest 4ans ce trou que Ton introduit le tuyau en fer-blancM(/f^. 176) perforé de trous de 9 pouces de longueur et 1 de diamètre, deshné A recevoir un thermomètre et couronné par une plaque également perforée qui porte »w la gorge intérieure du trou Z. La boîte lajérale(/Sa. iso) est identiquement semblable à la précédente, et ses ouvertures longitudinales correspondent de même à celles de la' paroi latérale du pavillon qui la regarde.
Ou voit toutes les pièces de la ruche as-
semblées dans la fig. 176 et il ne nous reste plus qu'à igouter qu'on place sur les trous semi-circulaires GGG du socle, qui font communiquer les boites avec le tiroir et les faux tiroirs, de petits morceaux de fer-blanc, 0» percés de trous pour le passage des abeilles, ou pleins b^ quandon veut les fermer entièrement , et que c'est aussi avec des feuilles de fer-blanc pleines r, qu'on introduit ou qu'on enlève entre les bottes et le pavillon , qu'on intercepte ou rétablit la communication entre les différentes parties.
La construction de cette ruche étant bien comprise, voici la manière nouvelle de gouvemer les abeilles* On peuple le pavillon central comme une ruche ordinaire et quand on y place d'abord un essaim toutes les commimications avec les autres boites doivent être interceptées; on ouvre seulement la feuille de fer-blanc qui établit la communication entre ce pavillon et le tiroir, et on laisse ce tiroir entr'ouvert. Les abeilles sa livrent à leurs travaux, rentrent dans le tiroir, de là montent dans la boite comme elles la feraient daus une ruche ordinaire, mais avec cet avantage que les animaux nuisibles ne peuvent y pénétrer aussi aisément oue dans les autres ruches. Quand les symptômes de l'essaimaee se manifestent, il faut, dit M. Nvtt, prévenir la fuite de l'essaim en élargissant le domicile des abeilles, et pour cela on tire la feuille de fer-blanc qui sépare le pavillon de la cloche de verre, et les abeilles, trouvant l'espace nécessaire, n'essaiment pas et demeurent dans cette nouvelle portion de la ruche. Lorsqu'au bout de 15 à 20 jours on reconnaît aux mouvements qui ont lieu dans la ruche qu'il va sortir un essaim secondaire, on agrandit encore le domicile en tirant la feuille de fer-blanc qui interceptait la communication entre le pavillon et l'une des boites latérales, et le surplus de la population s'installe dans cette dernière au fieu de chercher à essaimer au dehors. Enfin, si les mêmes symntômes apparaissent une 8* fois, on ouvre la communication entre le pavillon et la seconde boite latérale, et les abeilles s'y établissent de nouveau. Avant d'établir la communication il faut frotter l'intérieur des bottes , surtout dans le voisinage des ouvertures de communication, avec un peu de miel liquide, et comme il devient nécessaire, par suite de l'élargissement du domicile des aibeilleset de leur nombre croissant, de leur ouvrir de nouveaux passages, on enlève les feuilles de fer-blanc qui bouchaient les trous semi-circulaires du socle et on les remplace par les feuilles percées de trous par lesquels les abeilles passent dans les faux tiroirs pour se répandre dans la campagne.
Ce qu'il y a de remarquable, assure M.Ni;tt, dans ces ruches, c'est que l'essaim peuple d'abord dans le pavillon du milieu et continue à peupler même après qu'on a élargi le domicile des abeilles. La cloche, les 2 noltes latérales servent aux abeilles à apporter la récolte, à l'emmagasiner, et non pas à déposer des œufs et à élever du couvain. Cette particularité explique comment le miel qu'on obtient est toujours blanc, sans mélange de pollen qui , dans les ruches ordinaires , s'échauffe, fermente et colore le miel.
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Pour faire la réeolie du miel dans cet appareil on enlève la boite octogone qui recouvre la cloche en verre , on passe entre celle-ci et la planche mobile qui recouvre le pavillon central un £1 de métal pour détruire l'adhérence qui existe entre ces 2 parties, puis on glisse une feuille de fer-blanc sous la cloche et on l'enlève. On transvase le produit, on replace la cloche sur le pavillon et on tire la feuille de fer-blanc pour rétablir la communication. Il faut faire attention dans cette opération de ne pas enlever la reine dans la Cloche, et s'il en était ainsi, ce qu'on reconnaît facilement à l'agitation des abeilles qui viennent se grouper sur cette cloche il faudrait replacer ceUe-ci et attendre un autre moment favorable et un beau jour pour faire la récolte. Quand on a opéré avec succès on pince doucement la cloche à l'ombre, à 12 ou 15 mètres de la ruche, en la couvrant d'une étoffe noire et la soulevant un peu pour permettre la sortie des abeilles qui ne tardent pas à l'abandonner et à retourner à la ruchemère.
On en agit de même auand on veut récolter le miel des boites latérales; seulement il faut, la nuit qui précède cette récolte, ouvrir en entier les portes F qui ferment les faux tiroirs , pour que les abeilles , frappées par le froid, émigrent dans le paviHon du milieu où la température est plus élevée.
Un des points les plus curieux de la nouvelle méthode de M. Nutt est l'emploi de la ventilation et du ihermomètre dans le gouver^ nement des abeilles. Cet habile apiculteur avait remarqué, ainsi que beaucoup d'autres observateurs l'avaient fait avant lui , que les abeilles, surtout dans les temps chauds, agitaient continuellement leurs ailes sans chan- Fer de place et avec vivacité pour rafraîchir intérieur de la ruche et y opérer une douce ventilation. L'abbé Della-Rocca, afin de prévenir l'élévation de température qui a lieu auelquefois dans Içs ruches , soit par suite de la chaleur de l'air intérieur, soit par l'accumulation de la population, avait conseillé de procurer cette ventilation en pratiquant dans la ruche quelqiies ouvertures pour aérer les abeilles , mais u ignorait le parti avantageux au'on peut retirer d'une ventilation bien entendue et c'est ce que M. NuTrparalt avoir observé avec soin et mis à profit. Afin de régler la température dans l'intérieur de la ruche, M. Nutt se sert d'un thermomètre qu'il suspend dans le tuyau de fer-blanc perforé M (Jig. 176) ; ce tuyau est placé sur Pouverture Z pratiquée au sommet des boites latérales et s^appuie, au moyen de la plaque carrée qui le surmonte, sur la gorge pratiquée sur cette ouverture. Le tout est recouvert du tampon X qui est mobile, de manière qu'en le soulevant on puisse lire le degré marqué par le thermomètre. La règle générale est de ne pas laisser la température intérieure de la ruche tomber au-dessous de 20o C. (le*" R.) et monter au-delà de 25 à 30o C. (20 à 24* R.), qui est celle qui convient le mieux aux abeilles. Dès we cette dernière est dépassée,
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il faut ventiler en ouvrant le couvercle X; il s'établit alors un courant d'air qui entre par les faux tiroirs, traverse la ruche et vient sortir par l'ouverture supérieure des boites. En hiver, où les abeilles doivent être eDgou^ dies, une température même assez basse ne leur est pas nuisible; il ne faut pas craindre de placer la ruche dans un lieu sec, tranonille et d'une température constamment froide.
Voici maintenant les avantages que procure une ventilation ménagée avec soin, suivant les expériences de M. Nctt.
L'air est renouvelé dans l'intérieur de la ruche et la chaleur y est modérée; les abeilles en sont plus vives et plus actives, et ne soct pas obligées d'employer leur temps à battre des ailes ou forcées de passer en dehors de la ruche, en grappes ou en boules; pendant 30 à 80 jours de la plus belle saison, le temps que, dans le nouveau modOj elles emploient en travaux utiles et productifs pour lliomme.
L'essaimage ayant lieu, suivant la plupart des observateurs , par suite de la haute température qu'une population abondante produit au sein de la ruche, on prévient aussi parla ventilation la fuite des essaims, surtout quand on augmente en même temps l'étendue de la demeure des abeilles.
En donnant de l'air frais à la ruche par les bottes latérales , on contraint la reine à demeurer constamment dans le pavillon central, où elle continue à procréer et où se trouve la température la plus favorable a la ponte et à l'éducation des larves. Les antres trayaux de la ruche n'exigeant pas une température aussi élevée, les abeilles ne déposent dans la cloche et dans les boites latérales que dn miel et pas de pollen qui , étant destiné à li nourriture du couvain, est transporté par elles dans la botte du milieu; ce qui donne un produit de meilleure qualité et fort abondant.
M. NcTT qui, dans son ouvrage, a donné uo
I'ournal assez exact de ses observations sur 'effet de la température et le produit dans les ruches de son invention, fait connaître qu'en 1826 un seul essaim d'abeilles lui a donné en plusieurs récoltes le produit énorme de 296 livres anglaises (134 kilog.) de miel, savoir : le 27 mai, une cloche de 12 livres et une boite de 42 livres; le 9 juin, une boite, 66 livres; le 10 juin, une cloche, 14 livres; le 12 juin, une bolte^ 60 livres; le 13, une boite, 52 livres; et en juillet une botte, 60 llirres; en tout 296 livres. Mais il n'a pas fait connaître quelle était approximativement la population de son rucher, la qualité et l'abondance du nectar qu'on trouve dans le canton où il était place , élémens qui auraient permis d'établir avec plus d'exactitude le surcroît de produit uniquement dû à sa ruche et à sa méthode de gouvernement desabeilles, ainsi que les avantages qu'elles présentent l'une et Pautre sur celles déjk en usage. Dans tous les cas cette méthode mérite qu'on l'essaie en France , en faisant usage du même appareil, afin de confirmer ou d'apprécier avec certitude les succès qu'elle a présentes entre les mains de l'inventeur. F- M»
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CHAPITRE IX.— DB LA FABRICATION DIS TINt
SwnoN I**.— Du vin etdesafuttuf.
Sons la dénomination de Tins prise dans raoception la plus stricte de ce mot, on compreod les boissons on liquenrs obtenues par h fermentation du moût ou suc de raisins. Les chimistes modernes ont généralisé cette expr^on et comprennent dans la classe des Tins toute liqueur sucrée qui a subi la fermentation vineuse. Cette extension ^entifiqpe a ieté de la confusion dans la classification des Tins et donné à la fraude des moyens nouveaux pour altérer les qualités des Tins proprement dits, et les faire déchoir de leur ancienne réputation. Elle a contribué k donner une nouvelle direction au goût des consommateurs et par consé<]uent à nuire aax intérêts du commerce qui fait la principale richesse des contrées vitieoUt de nos départemens.
Le bat que je me propose dans ce résumé, est d'exposer tous les faits avérés par la pratique et d*en tirer des règles générales applicables à chaque localité, an moyen de tables calculées d'après la composition élémentaire du moût du suc exprimé du raisin. Je donnerai aussi la description et Tusage des iastrumens qui doivent former le laboratoire de Tœnologue ou œnotechnicien fabricant de vin. On verra dans ce travail ce qui a été fait et on jugera par-là au'ii reste encore beaucoup à faire pour compléter Fart de la Yinification.
SscnoTi II. — Division ou distineHon générale dêsvini.
H existe un très grand nombre de variétés de tins qui diffèrent entre eux par la couleur, le bouquet ou parfum, la saveur et la consistance.
Couleur. Les vins sont en général blancs on rouges , suivant qu'ils proviennent de raisins blancs ou noirs. L'intensité de couleur varie ; les uns sont rosés, pelure d'ognon, les autres d'un rouge vif;quelaues-uns, nommés teinturiert, sont même d un rouge brun foncé, et sont employés aujourd'hui en grande quantité pour colorer des mélanges de vins rouges et blancs. Paris est sans doute le lieu oit il se fait la plus grande consommation de ces derniers vins.
Savwreteonsistanee.Lesyms sont liquoreux ou secs. Les vins liquoreux et doux sont ceux dans lesquels le suc n'a pas été décomposé complètement ; ils sont plus ou moins forts et spiritueux ; tels sont les vinsdeFrontigpan, Lunel, Aivesaltes, Condrieux, etc. ; ces vms en outre ont en général une saveur particulière due aux raisins d'où ils proviennent et qui sont de la <^asse des raisins muscats, et plus de conais-
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tance que les autres vins. Le$ vins sees sont ceux dans lesquels tout le sucre a disparu. Cette classe, dirisée |>ar Juuzn en vins secs proprement dits et en vins moelleux,comprend un grand nombre de variétés de liquides, de-
{»uis les vins fins ou de choix jusqu'aux vins es plus communs.
Les vins mousseux^ sont des liquides ordinairement blancs, dont la fermentation a été incomplète et qui ont retenu en combinaison de racide carbonique lequel, en se dégageant, donne naissance aune mousse blanche qui s'élève sur le vin en produisant une sorte d'ébullition ou effervescence qui fait le principal mérite des vins de Champagne et de ceux qu'on traite par des procèdes analogues.
Telles senties trois qualités principales qui résultent du travail par la fermentation. Dans le commerce on distingue les vins par le nom du pays et du clos de vigne qui les produit; ainsi on dit vins de Bourgogne, de Champagne, de Bordeaux, du Midi, du clos Vougeot, de Château-Laffitte , d'Arbois , etc.
Les aualités du raisin^ et par conséquent celles des vins, dépendent de plusieurs circonstances dont il est important de tenir compte, telles que la nature du sol et du soussol, le climat, l'exposition , le mode de culture, la variété ou espèce de cépage, et la marche des saisons aux époques qui ont la plus grande influence sur la formation et la maturité du fruit. Il est peu de pays où ces observations aient été faites avecsoin et la statistique œnologique de l'arrondissement de Beaune par le docteur Morelot est, à notre avis, un travail qui mérite une attention particulière sous ce rapport. Il serait à désirer que ce savant arch^logue et viticole ait des imitateurs, surtout dans nos vijgnobles les plus renommés; on parviendrait ainsi à se procurer pour chaque localité des renseignemens certains sur 1 influence des circonstances favorables à la production. J'aurais encore voulu trouver dans cet Intéressant ouvrage des analyses quantitatives des sucs de raisins de diverses qualités* Ce sont des renseignemens de la plus haute importance quand on compare les différens vins, ainsi que l'influence des causes locales ou accidentelles et des méthodes de vinification.
Les opérations principales pour la confection des vins sont: la récolte des raisins ou vendange, — l'égrappage, — le foulage, — la mise en cuve ou cuvage , — la cuvaison ou marche de la fermentation, — le décuva^e, — le pressurage, — l'entonnaison, — la mise en cave et les soins à prendre jusqu'à ce que le vin soit refroidi et jusqu'au premier soutirage. A cette époque le vin est fait, mais il n'est pas encore prêt a boire; il exige pour se parfaire et se conserver d'autres opérations non moins importantes que les premières.
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ARTS AGRICOLES : FABRICATION DES VINS. uv. iv.
§ II. — Signet amipiek on reconnaît la maturité de raisin.
Section III. -- Hi la vetadange.
S I*'. — De la Teiylange proprement dite.
Parmi toutes les opérations saccessives aux* aueiles donne lieu la transformation du suc du raisin en liqueur fermentëe ou en vin, la Tendange, c'est-a-dire le mode et les soins qu'on apporte à recueillir le raisin, a une influence bien {grande sur la nature et la qualité des produits. Malheureusement, c'est en général celle qui est la plus négligée, en raison de circonstances qu'il me parait oifficile d'écarter. Tout le monde sait et convient que ce sont les bons raisins, c'est-à-dire les raisms mtùcs, qui font les bons vins; mais en même temps on n'ignore pas que cette maturité parfaite n'arrive pas au même moment pour toutes les espèces de cépages ; que l'époque n'est pas la même sous tous les climats et toutes les années; que par conséquent, sionveutobtenir des vins de quelque mérite, il est de toute nécessité de cueilbr le raisin à diverses reprises « de le trier on de séparer des grappes les grains dont la maturité n'est pas complète ou oui sont pourris ; d'associer les espèces lorsqu on en cultive plusieurs dans le même vignoble, de ne commencer la récolte qu'après que le soleil aura dissipé la rosée, de couper le raisin net et sans secousse . de le manier avec précaution pour qu'il ne s'égrène pas, et de le transporter de la vigne au lieu où doit se faire le vin sans au'il éprouve jiucun cahot qui le comprime , l'écrase et en exprime le jus. CM conditions, je l'avoue, sont difficiles à obtenir, mais elles ne sont pas impossibles. ' Lorsque les moines de Citeaux étaient en possession du fameux clos de Vougeot (Gôted'Or), c'était en grande partie avec toutes ces précautions que se faisait t la récolte de ce domaine précieux; une cloche annonçait aux vendangeurs l'heure d'entrée dans la vig;ne; survenait-il un brouillard , un nua^e qm cachait le soleil ou menaçait de la pluie, ou tout autre accident ^ la même cloche rappelait les ouvriers au logis et toute récolte était suspendue jusqu'à ce que le temps redevint fiivorable.
Ce c'est en effet qu'ooee des êokii analogues et tout particuliers qu'on parviendra à obtenir ces vins exquis qui ont une réputation universelle ^ mais dont la qualité finirait par décroître SI on ne fiûsait une sérieuse attention à toutes les conditions , même celles qui paraissent indifférentes, delà fabrication. Les vendanges n'étaient autrefois , pour les propriétaires , qu'une époque de plaisirs et d'agrément; le vigneron était le seul fabricant, toute la surveillance du maître se bornait à ce que ce dernier ne détournât à son profit aucune portion des raisins ou de vin fabriqué. Il en est tout autrement aujourd'hui ; le propriétaire dirige lui-même la vinification , et son intérêt est d'obtenir les produits les plus parlÛts possibles et ceux dont U pourra retirer le plus grand bénéfice. Dans plusieurs de nos départemens, dans ceux même qui sont les moins favorisés par le climat, on obtient ainsi des qualité de vin particulières par des procédés que je ferai connaître et qui confirment les préceptes que j'ai énoncés ci-dessus.
La queue âe la grappe <ievient brune; la grappe est pendante ; la pellicule du grain est mince, translucide, non cassante sous la dent; sa couleur prend une teinte plus foncée. Lorsqu'on enlève la fleur oli poussière blanche qui couvre la baie, la peau est lisse et parait presque noire; les pépms n'adhèrent pas au parencnyme et leur couleur est moms verte; la grappe laisse facilement échapper le grain ; la
Eulpe offre une saveur douce , sucrée , a|pHble, sensiblement acidulé. Quant aux raisins blancs, on reconnaît la maturité à l'aoutement du bois, à la transparence de la grappe , à la saveur sucrée et à des taches brunes. Lorsqu'on laisse le raisin sur le cep jusqu'à ce que la maturation soit arrivée au plus haut degré, les grains se détachent facilement , la peau est sphacelée et se sépare du grain à la moindre pression*
§ III. ^ Des initromeiis et ottentiles néeeiaaires pmr la tendance.
La iorpetU et le couteau doivent être défendus pour la coupe des raisins ; ils sont lounbi et fatiguent la main, donnent au sarment et à la pvppe une secousse qui fait tomber les grains ae raisin et les feuilles qu'il faut éviter de mêler à la vendange. Le eicateur dont on se sert aujourd'hui dans beaucoup de vignobles est le meilleur et le seul instrument qu'op doive confier aux mains des vendangeurs; il coupe net. sans effort ni secousse , et il est
Ï»lus expéoitif ; on le voit représenté dans es /If. ISl et 182. n se trouve partout; soa
Fig. 183. Fig. 181.
prix ordinaire est de 5 fhtncs, mais dans une fabrication en grand on pourrait l'établira 8 francs et peut-être à moins , parce qu'il n'est pas nécessaire qu'il soit d'une grande dimension. Comme il serait difficile d^obtenir des vendangeun qu'ils fissent l'acquisition d*uo sécateur, c'est une dépense à la charge do propriétaire , dont il sera amplement dédommagé par la célérité du travail et la consemtion de ses raisins. A défaut de cet utile instru' ment, on ne doit permettre aux vendangeurs que rusage de dieaux bien affilés qui , après le sécateur, offrent le moins d'inconvéniena* L^nivrier qui emploie le léoatenr ou les ci-
CIAr.f.
dB LA VENDANGE.
seaux soatient i« raisin de la main gaadie et le coupe de la droite ; il le dépose ensuite dans un petit jNmîer en osier qu'on nomme vmian§en(m: si les raisins sont bien mûrs, on recommande de placer le panier dessoos le cep I pour ne rien pordrev Dana le pays où la nusms n'ont pas assez de fermeté pour se maintenir en entier et où Ton peut craindre
lue le jus ne s'écoule en pure perte , au lieu
le Tendangerean , on se sert d'une jwfff» MU de forme ronde ou ovale (tom. Ili, p. 5, lly. 3 et 4), ûdte en sapin ou autre bois léger ; dans la première il existe une douve plus lon^e avec un trou pour saisir le vase et faciliter le transport ; dans la seconde on laisse deux douves pareilles vis-à-vis l'une de l'an» tre, dans lesquelles on passe une ficelle ou petite corde qui sert d'anse. On peut y adapter aussi une anse en osier ou autre bois flexible.
Lorsque les vendangeurs sont introduits dorant la vigne , on les range sur une même ligne, Élisant face aux ceps , et cbacun d'eux s'aTance droit devant lui, coupant tout ce qui se pr^nte, jusqu'au bout de la pièce de vigne, où chacun retourne dans le même ordre, pour revenir an point où il est parti, si cela est nécessaire. Lorsque les paniers ou les seaux sont pleins, des porteurs^ qu'on nomme vUô-pamtrê , versent les nûsms dans des grands paniers ou des hoUei en bob qui sont placés derrière les vendangeurs et près des sentiers. Lorsque les vigpes sont autour de la maison ou cuverie, les raisins sont portÀ dans ce bâtiment par les bommes qui les chargent sur leurs épaules . s'ils sont en paniers , ou les portent sur leur aos , au moyen de bretelles , s'ils sont déposés dans des bottes on tmddimê. Lorsque les vignes sont éloignées, on vide les paniers dans uncHVMrde forme ovale» arrangé sur une voiture ou charrette • et qu'on nomme haUm§e, Ces voitures, attelées d'un ou deux chevaux, suivant la capacité de la balonge, transportent le raisin au pressoir , bâtiment plus ou moins spacieux où sont placées les cures. Quelquefois on place les paniers sur des charrettes , et on les empile les uns sur les autres. Mais de tous ces moyens de transport . le meilleur est celui è dos d'homme ou oien k dos de mulet, quoiqu'ils ne soient pas toujours praticables. Les balonges et les bottes sont bonnes pour les raisins ^ui ne donnent que des vins communs, tandis que, pour les Tins fins^ les vins blancs mousseux , faits avec les raisms noirs , on ne saurait prendre trop de précautions pour qu'ils arrivent intacts de ta vigne à leur destination.
M. BoDscAEsif aproposé, pour transporter la Tendange. l'emploi d'une loilaforleqm, relevée derant, derrière et sur les côtés, se place surunecharretteoomme un hamac de matelot; elle est fixée par des ficelles ou petites cordes ^ des têtières ou ridelles qui sont ellesHBénes fortement maintenues sur la charrette et bridées de manière à ce qu'elles ne puissent pas se rapprocher. Au-dosous de la tinle on établit un bon tit de paille pour que le fond a'épnwve aucun frottement; cette toile ainsi disposée devient nnde et imperméable è l'eao, ^ ayant soin de l'arroser plusieurs fou deox )ows avant de s'en servir. Depuis trois ans, BBe sttnUaUe tdle remplace av«c avintme»
chex M. BouscAESii, une cuve en bois et coûte moitié moins; elle ne fuit pas, elle est moins pesante qu'un vase en bois, et avec son secours, 3 mules portent 10 hectolitres de vendange. Cette métbode de transport me parait digne de fixer l'attention de ceux qui iabri* quant des vins de primeur , et qui ont intérêt k ce que les raisins arrivent dans un état intact è la cuverie. Cette toile réunit, à Tavantage d'une longue durée, celui de se conserver d'une année à l'autre sans se détériorer ni prendre de mauvais goût, comme les vaisseaux qui demandent tous les ans de nouvelles réparations. On pourrait garnir avec cette toile les paniers è vendange et des tombereaux sus* pendus dans le eenre des seaux à incendie, et on remarquait a l'exposition de l'industrie francise en 1884 des seaux en toile à voiles, fabnoués à la méoanique par M. GoAnni , qui, remplis de Uquide, n'en laissent pas échapper une seule goutte et qui seraient encore propres k la récoite de la vendante. Mais dans tous les cas on dmt mettre la plus stricte économie dans l'achat de ces sortes d'ustensiles, et les dépenses de ce genre qid sont un peu élevées ne conviennent guère qu'è de riches proprié* taires ou à ceux qui fournissent des vins de
Ï>rix. Le revenu delà vigne est si éventuel dans e centre et dans leliford de la France qu'on ne doit pas Vétonner que les petits proprié* taires atnndonnent la culture au plant fin et préfèrent la quantité k la qualité Les acoî« dens et les maladies auxquels Ui vigne est sujette, la rareté des bonnes années, la ooncnr* rence des vins du Midi, enfin le manmie de débouchés ont porté un préjudice notiole an commerce des vins fins de Bourgogne, Cham* pagne, Bordeaux, etc.
$ lY. — Epoqoe de b
tiîags et anliea
La vendange se fait du San 20sMtembre<i le Médoc, les départemens de llléraiflt, des Bouebes-du-Rhône et dans presque tout le midi; dans ceux de l'Indre et de la Loire, de. Loir-et-Cher, du Loiret, de la Manie, de la C6te-d'Or, de SaAne-et-Loire, de l*Tonae et les autres départemens, sauf quelques exceptions que je ferai connaître en passant em revue les diverses qualités de nos vins, on commence la récolte du 90 au tO aeptembre dans les années précoces, et plus on moina avant dans le mois d'octobre si Vannée est tardive. Ainsi il y a peu de différence entre le Nord et le Midi • ce qui nedoit pas étonner d«i considère que dans le Midi la végétation de la vigne est suspendue par la sécheraase et les grandes chaleurs de l'été, et qu'elle ne reprend d'activité qu'aux premières pluies, on lorsque lesnuits devenant plus longues, les rosées sont plus abondantes; en revanche, dans le Midi, les raisins ont presque toujours atteint leur maturité et les beaux jours que Ton peut encore espérer, permettent drattendre le moment le plus Êivorable a eette opératkNi. Dans le centre et le Nord surtout, on est fbroé de cueillir avant la maturité complète, parce qu'on a d^à des nnita IMdes et qnVw peut craindre les pluies eontinnelles et les gelées, qui nuisent sortont «nx raisins qui soni encore verts. Le meiUenrramède k eet incon»
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vëDÎent est de trier les raisins et de faire plusieurs cuvées; on est toujours certain de cette manière de fabriquer uu vin passable, auquel on appliquera les procédés d'amélioration qui seront indiqués. La meilleure manière d*opérer le triage des raisins est celle 2ue donne M. Rououa de la Bbrgbbie. On tablit au lieu où se charge la vendange, une ou plusieurs tables triangulaires , ayant un rebord de 7 à S pouces sur les côtés et dont chaque angle, porte sur une banne, un grand panier ou un tonneau défoncé. On verse les rabins sur ces triangles et des personnes préposées en font le triage convenable selon le deg[ré de maturité; on extrait des grappes les grains verts, secs ou pourris, et on assortit les espèces suivant l'usa^ ou la qualité de vin désirée. Cette opération me parait indispensable toutes les lois que par une circonstance quelconque, on se trouve dans l'impossibilité de couper les raisins à plusieurs reprises.
Autant que possible, il faut vendanger lorsque le êoliil a diuipé la rosée ou deêséché le raitin et la terre j s'il a plu la veille ou quelques jours auparavant. Il faut employer à cette opération un nombre suffisant de vendangeurs pour qu'eue soit faite avec célérité.
Dans quelques pays on place la vendange dans un tonneau qu on fonce ensuite ; on la laisse ainsi quelques jours avant de la fouler; dans d'autres, on étend le raisin sur des claies ou sur le plancher, dans un lieu sec et chaud.
On sait que tous les fruits pulpeux , tels que les pommes, les poires, acquièrent, lorsquW les laisse en tas après la récolte , dans un lieu sec et d'une température modérée , une maturité qui leur manquait au moment oii on les a recueillis ; le raism est dans le même cas. C'est ainsi qu'à Clamecy , à Limoux et aux environs de Saumur, on garde les raisins en las , pendant 5 ou 6 jours avant de les fouler. Ils éprouvent dans cette situation une maturité qui convertit en sucre les principes qui dominent dans le verjus. Ce procédé de saccharification était connu des anciens Grecs et se pratique encore dans plusieurs lies de l'Archipel , en Espagne , en Italie , et il se recommande aux œnoloeues qui ont un local convenable , une espèce de cépage qui en mérite la peine, et qui désirent au moins présenter sur leur table un vin du cru digne de recevoir les éloges des gourmets et des connaisseurs.
Dans plusieurs vignobles de la Bourgogne, <m foule le raisin à demi , pour en conduire une plus grande quantité à la fois; dans la Franche-Comté , on l'égrappe à la vigne. Cette méthode peut bien ne pas avoir de graves inconvéniens lorsque le raisin est mûr et que la température atmosphérique est assez élevée; mais si le raisin a besom d'être trié , si la saison est froide , on amène alors à la cuve un moût qui entre très lentement en lermentation ; dans tous les cas , cette pratlqueest vicieuseet ne convient tout au plus que pour les vins ordinaires et les gamais.
Je crois utile de rappeler ici aux viticoles que, 16 jours ou plus avant la vendange, ils doivent visiter les instrumens et vases destinés au service de la récolte et à la fabrication du vin. Les paniers, teilles, balonges, hottes ou baquets seront soigneiMement lavés à grande
eau , lessivés avec un peu d'eau de diaux ou de cendres, pour enlever le goût de moisi qui se communique si facilement an vin et dont il est difficile ensuite de le débarrasser. Cette saveur est même si persistante qu'on s'en aperçoit encore quelquefois au goût dans de reau-d&>vie qui provient d'un vin moisi. Pendant plusieurs années ie me suis servi avec succès , pour affranchir fes tonneaux du goût de moisi, d'acide sulfurique étendu de 13 ou même 20 parties d'eau en poids , ou bien le double en volume. Après avoir lavé les futailles avec ce mélange, dn les rince ensuite avec un lait de chaux ou une lessive de cendres, puis avec de l'eau fraîche ; on laisse sécher ou bien on mèche et on ajoute un peu d'eau-de-vie de bon goût. Les cuves se nettoient de la même manière.
Larécolte étant faite en temps opportun,ayec les précautions qui ont été recommandées se> lonles circonstances météoriques, etlavendange étant amenée à la cuverie , il ne s'agit plus
Sue de la disposer à se amoertir ei» vin et de I préparer pour être mise dans la cuve ou la futaille dans laquelle doit s'opérer la fermentation. Dans ce nut, nous allons traiter en premier lieu des manipulations relatives aux vins rouées, la fabrication des vins bla^pics offrant quelques différences essentielles dont nous traiterons à part.
fY.^Del'égrappage.
Cette opération a pour objet de séparer Ut grains de la rafle et cette séparation peut être totale ou partielle.
Est-il utile ou non d'éçrapper en tout ou en partie? C'est une question qui depuis longtemps a divisé et divise encore aujourd'hui les viticoles et les oenoloraes. Nous pensons que la pratique est le seiu ^de à consulter et à suivre dans cette occasion. On a observé que la rafle activa la fermentation, qu'elle donne au chapeau une perméabilité nécessaire pour le dé^gement de l'acide gazeux qui se produit, et qu'elle renferme un principe acerbe, astringent, qui contribue à la conservation des vins qui ne contiennent qu'une petite quantité a'alcool ou d'esprit de vin. Quant aux vins destinés à la distillation , l'égrappage est inutile. La rafle introduit dans la liqueur une
{>lus grande quantité de ferment qui favorise a décomposition complète et la transfonn»tion en alcool de la matière sucrée. Dans les années propices , la rafle est sèche , lï^tuse et ne cède pas aussi facilement ses prmcipes à la liqueur en fermentation ; l'égrappage est plus avantageux lorsque le raisinn'a pas acquis une maturité parfaite. Lorsque le moût na qu'une saveur douce, sucrée, sans mélange prononcé d'acidité et d'astringence , on laisse la rafle en plus grande quantité; si on opère la vinification en vaisseaux clos, on doit laisser moins de grappes que dans le cas oh la fermentationa lieu encuves non couvertes etdurejpeû de jours. Sans vouloir établir une loi ou r^'^ générale , je pense qne l'égrappaee ne doit pas être pratique en totalité, et dans les pays cnl^ raisin cuve sans grappe , on a sans doute des motifs plausibles . qu'une longue pratique a sanctionnés. Nous conseillons cependant â ceux qui enlèvent la rafle en totalité et àc«*^
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qui la maintiennent en totalité de se livrer k (|aelques expériences comparatÎYes dont nous indiquerons la marche plus bas. Sur 70 on 75 départemens qui fabriquent du yin, il ne s'en trouTe, suivant M. Cavolbau, que 84 où Ton égrappe ]a Tenduige.
S VI. ^ Maniera d^égrapper.
* Four égrapper le raisin , on se sert, dans beaaooop de localités, d*nne fourche a trois dents {fig* 183, 184) que FouTrière tourne ou
Fig. 184. Fig. 188.
agite circulairement dans un petit cuvier où sont déposés les raisins. Par ce mouvement ra* pide, elle détache les raisins de la grappe, et ramenant celle-ci à la surface. Ta sépare avec la main.
On procède aussi k Tégrappage avec un cri« ble en fil de fer on en osier dont les mailles ont9à 14 millimètres( 4à 6 lignes de diamètre) ; ce crible est surmonté d'un nourrelet d*osier, serré et placé sui* des tasseaux, au-dessus d*un cuyier ou d'une cuve. L'émppenr agite pardessus et avec les mains , Tes raisins que Von y dépose et tourne dans tous les sens, jusqu'à ce ^e la grappe soit totalement dépouillée de gnuAs* On doit avoir soin de ne jamais mettre les raisins en trop grande quantité , afin qoe les grains puissent passer plus commodément. Un bon ouvrierpeut,au moyen de ce procédé , égrapper 7 à 8 muids de raisins par jour ( 16 à 18 hectolitres).
Un iustriunent que nous avons vu dans le midi de l'Allemagne nous parait très propre à bâter cette besogne. Cet égrappoir ( ^. 185 ) se compose d'une trémie A ou l'on jette les gnppes et d'un demi-cvlîndre B, dont les ba- ^ ou fonds sont formés de deux planchettes. La surface convexe est à claire-voie et formée par. des baguettes rondes de bois, de 8 à 9 lignes de diamètre et assez rappix>chées Tnne de l'autre pour ne laisser passer que les Sfains pressés et rompus. Un volant h deux ailes G {fig. 186), dont Taxe porte unu maai- ^elle M, est placée dans ce cylindre. L'égrappoir se monte sur une cuve au moyen de deux barres D de bois qui le soutiennent au-dessus. On introduit les grappes dans la trémie et on imprime un mouvement demi-circulaire de va <t vient à la manivelle; les p;rains rompus se
Fig. 186.
jn^^^'
Fig. 186.
détachent de la grappe et passent ii travers l'espace des baguettes ; la rafle reste dans le cylindre. Quand l'opération est terminée, on ouvre une petite porte £, placée sur une des bases de ce cylindre, et on retire les rafles. Les grappes ainsi traitées sont parfaitement égrcuécs en peu d'instans , et les grains sont pressés sans qu'il soit nécessaire de les toucher avec les mains ou les pieds. Un enfant peut mettre toute la machme en action.
SVII.— Dofoalage.
Si les viticoles sont divisés sur la question deTégrappaj^e, ils sont tous d'accord sur la nécessité de fouler la vendange ^ pour obtenir une fermentation prompte, umforme et régulière, et d'une certaine quantité de raisin plus de vin de première qualité.
Dans quelques pays on fimU le rcMn dans un baquet et on le verse au fur et k mesure dans la cuve. Dans quelaues autres on jette la vendange dans la cuve a mesure qu'cHe arrive de la vi^e, et lorsque cette cuve est pleine, on fait descendro 2 ou 3 hommes nus qui foulent les gnlns avec les pieds et écra<* sent avec les mams ceux qui surnaeent. Cette dernière méthode est presque anandonnée partout, et avec raison.
On se sert assez communément aujourd'hui pour cette opération d'une caisse carrée, ouverte par le haut et dont le fond est peroe de trous en forme deliteaux qui iaisseotentreeux un petit intervalle: cette caisse est placée sur deux pièces de oois .qui reposent sur les bords de la cuve elle-même; dans son intérieur est un vigneron dont les pieds sont atomes de gros sabots. Il piétine alors vivement la vendange, le suc exprimé coule dans la cuve; ensuite, au moyen d'une porte latérale i coulisses , il fait tomber le marc dans la cuve, ou le rejette au dehors si le moût doit fermenter seul. Il continue cette manoeuvre jusqu'à ce que la cuve soit plei|ie ou que la vendange soit épuisée.
On a inventé et proposé diverses machines pour fouler les raisins plus complètement et plus promptement que par la pratique ordinaire. Celles de MM. Gat et de Boubmissac de Montpellier sont peu répandues, parce qu'onlesatrouvéestropdispeDdieuses.Dîai8 la ioulolre de M. Gay, il est a craindre que les grappes brisées, découpées et hachées par les
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lames dn battage, ne se trouTeot trop divisées et De communiqaent plus facilement leur principe acerbe an moût où elles trempent, lorsque la fermentation se prolonge. Les meules die M. de BouaifissAG peuvent écraser trop ou trop peu, snîrant récartemeut qu'elles conservent; elles a{;issent d'ailleurs sur les pépins qu'elles broient, ce qui donne au vin une plus grande Apreté.
La macnine inventée par M. GinftBiif de Toulouse est recommandée par M. Louis db VnxENEVTB dans son Manuel éTaorimlture.
Depuis plusieurs années elle fait cnez lui le service des vendanges avec le plus grand succès et une notable économie. Elle est simple, expéditive, et ne coûte que 54 à 70 fr. Sa construction est facile et peut être exécutée partout. Je la recommande avec d'autant plus de confiance que j'ai fait moi-même usage avec succès d'une machine semblable pour écraser des cerises et d'autres fruits à baies dans une distillerie. La fouloire de M. Gui^bin a beaucoup d'analogie avec celle de M. Lomiii, auteur d'un excellent traité sur la fabrication dn vin ; la seule différence, c'est que dans la première les cylindres sont unis, tandis que dans l'autre ils sont cannelés. Avant de passer à la description de ces appareils, nous croyons devoir rappeler que l'on pourrait employer avec avantage pour le foulage des raisins le moulin qui a été décrit liv. III, pag. 82, fig. 35 et 86. Il suffirait d'augmenter la longueur du cylindre, et de laisser un peu plus dinteryalle entre les chevilles pour que la grappe ne soit pas froissée et les pépins écrasés. Il serait Dent-être encore utile d'arrondir un peu les chevilles au lieu de les laisser angulaires; celles-d, en passant entre celles de la trémie, conserveraient une distance suffisante pour ne livrerpassageà aucungrain entier de raisin* Cette machine, au reste, ressemble à celle qui aété exécutéeparM.THiEBAULTBEBBBNBAUD, mais elle mente la préférence sur celles-d, en ce que Tes chevilles sont en bois et ne peuvent communiquer un goût étranger et aucune couleur au moût.
La fouloire de M. Guébih , qne )a fig. 187 Fig. 187.
représente vue d'en haut,^ et dont la fignre 188 offre une conpe perpendiculaire , est composée de t rouleaux ou C3rlindi*es cp bois, B G,
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placés sur le même plan; il est essentiel qne leur parallélisme soit exact. Ils adssent comme des laminoirs par pression et frottement; ils sont mis en mouvement par le moyen de 2 roues dentées D de différens diamètres, pour communiquer à l'un des rouleaux un mouvement plus accéléré. Chaque cylindre porte une des deux roues dentées ; la manivelle A est adaptée à l'axe de la plus petite. La grande roue a 35 cent. ( 10 po.) de diamètre : la petite n'a que 16 cent. (6 po. 1/3). Les cylindres occupent le fond d'une trémie É, dans laauelle on jette les raisins égrappés; cette trémie est placée au-dessus d'un baqoet F ou de la cuve elle-même.
La fouloire dont nous allons donner la description est représentée dans l'ouvrage qne M. Lenoib a publié sur la culture de la vigne et la vinification ; nous remarquons seulement ici que daas la fouloire de M. Gué- BiN.'la venoange a beK>in d'être égrappée, tandis que dans celle de MM. Lowsin et Li- NoiB on peut jeter les raisins tels oa'ils arrivent de la vigne , seulement après le foulage on sépare, au moyen d'un crible en osier, oa un filet en ficelle, la ouantité de rafies qu'on désire enlever suivant la maturité. La fouloire de M. Lbnoib, qui nous parait réunir toutes les conditions désirables, est représentée en élévation dans la fig. 189, et paiwlessiis dans la fig. 190. Elle se compose d'un bâti AA, d'une
Rg. 190.
trémie G, et de 2 cylindres accolés, cnbois,BB, de 9 po. 8 lig. de diamètre, avec des toorilioDS en fer tournant dans des coussinets posés sur la partie DD du b&ti. Ces cylindres sont c^ nelés dans le sens de la circonférence. FF sont des renflements d'une ligne et denue à 3 lignes aux extrémités de chaque cylindre. Ces renflemens doivent être en contact. D existe alors un intervalle de 8 à4 lignes, entre les cylindres ou rouleaux, et en pratiquant de légères cannelures ou dents transversales sur la périphérie de ces renflemens, il suffit d^'vx^pnmer le mouvement à un seul des cylindres pourvue l'autre tourne en sens contraire, ce qui dispense d*an engrenage. L*essentiei>
aup. 9*.
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c'est que les çjrlindres soient bien cintrés; il lerait très arantaçeux que les coussinets de Tun des cylindres fussent mobiles, afin de faire Tarier à volonté leur écartement gui doit être proportionné à la grosseur des raisins et surtout à la force des rafles. On peut obtenir cette mobilité en fixant le coussinet sur une platine de fer un peu large, qu*on engage dans une coulisse à ramures latérales ; le coussinet peut être poussé ou tiré par une vis de rappel ou par des coins. Cette machine pourrait être établie dans une pièce située à un étage supérienr à la cuvene; au-dessus et via^-vis de chaque cuve on pratiquerait une ouverture came, munie d'une espèce d'entonnoir ou ta/au en bois par lequel la vendange écrasée
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coulerait dans la cuve; et comme le bâti est monté sur des roulettes ou galets^ on le trans»
Sorterait facilement et successivement auessus de chaque ouverture. L'entonnoir s'enlèverait et servirait pour toute la cuverie, les ouvertures du plancner ayant les mêmes dimensions. Apres le foulage, on fermerait les ouvertures du plancher au moyen d'une planche de même grandeur appuyée sur des rainures ou munie de rebords sur les côtés.
Voici maintenant la description de la fouloire de M. Lombni , représentée dans les fig. 191 à 195. et qui se compose essentiellement de 3 cylindres assemblés dans un bâtis en bois, sur des axes en fer. Les 2 cylindres AA, ( fig. 191 et 195) ont 1 met. de longueur
Fig. 191.
\r^ ronj
Fig. 195.
iur 0* 6 de diamètre; leur squelette est formé de trois cercles de bois dur compotes de 4 arcs de cercles assemblés comme des jantes de roues, et consolidés par un croisillon ( /Ca. 192 ). Ces 3 cercles sont traversés dans leur centre par un axe en fer , et placés l'un au milieu de cet axe et les 3 autres aux extrémités ; ils portent sur leur circonférence des liteaux en chêne, assemblés les uns près des autres , et présentant dans le sens de leur longueur des cannelures arrondies {fig, 198) au nombre de 80 sur toute la surface convexe des cvlindres, et cloués aux cercles avec des chevilles en bois. Chaque cylindre porte une roue d'engrenage en noyer BB( /ifl. 19.S), d'un diamètre écal a ceux-ci, et dont la périphérie est refenofue de 90 dents triangulaires. L'axe du cylindre postérieur reçoit une manivelle C. La rotation de cet axe a lieu sur des coussinets formés de bottes en fer (fia. 194) logées dans la traverse qui supporte les cytindres^etqui renferment chacune 2 galets d'un alliage ae 45 parties de cuivre et de 15 d'étain pur. Deux de ces galets a à cbaaue extrémité, sont à surface convexe et les deux autres h en gorge de poulie, tant pour ^liter la rotation que pour loger le bourrelet de ces axes et empêcher les cvlindres de prendre un mouvement horizontal. Les coussinets qui supportent le cylindre à manivelle sont fixés dans le hkXx ; ceux de l'autre cylindre sont mobiles dans une rainure où ils reposent et peuvent être avancés ou reculés au nioycûde vis en fer, à tête carrée X, appelées fijfiftrêê (fig, 194), qui sont placées aux an-
Fig. 108. Fig. 193.
gies extérieurs du bâti, «t peuvent être tournées au moyen d'une clé. Un couvercle en demi-cercle et mobile , à charnière, D, enveloppe tout le mécanisme ; sons les cylindres est un dégorgeoir ou auge inclinée sur le devant E, pour recevoir et faire écouler les raisins foulés. Dans la partie supérieure du couvercle il y a une trémie G , munie d'un rég^ lateur pour régler sur l'introduction des raisins entre les cylindres. Ce régiilateur f /ly. 195 ) se compose d'une petite pièce de bois triangulaire H, dont l'anêle aigu est en haut; cette pièce est pourvue de 2 pivots qui reposent sur des coussinets fixés sur 2 montans. Ces montans n'ont pas même hauteur, de manière que le régulateur se trouve placé obliauement dans la trémie; il porte perpendiculairement à son axe une petite queue I , cannelée par-dessous, s'appuyant sur la surface d'un des cylindres, et qui, en se relevant, et retombant sur les dents ou cannelures de ce cylindre, quand celui-ci tourne, en reçoit un mouvement oscillatoire qui répand les raisins sur la longueur des cylindres et régulièrement des 2 c^tés. Un conducteur, formé d'une planche à rebords, sert à charger la trémie sans perdre de raisins. Enfin des barres de fer , tournées à leur extrémité pour recevoir quatre rouleaux, qu'on adapte au besoin, servent à transporter partout la machine.
Le foulage du raisin, à l'aide de cette machine, n'emploie qu'un tiers ou encore moins de temps que celui avec les pieds. Les raisins mûrs, en outre , sont parfaitement crevés, les grains verts, imparfaitement mûrs, restent
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intacts; les rafles se dëponillent de leurs
Sr^ins et les pépins restent entiers. On foule, 'après les expériences faites par Tlnstitut de Milan, 3,813 Liiog. de raisin en une heure, ou 45,756 ki). dans une journée de 12 heures; ainsi en 8 jours, on peut opérer sur 366,048 k., qui produiront à peu près 2,142 hecl. de vin. Cette machine peut encore servir dans la fabrication du vin délicat à séparer la grappe; il suffit de prendre avec des râteaux les railes dans les baquets où on recueille le moût ; on les jette dans un filet à mailles serrées, placé sur l'ouverture de la cuve.
Un agronome d'Asti , contrée assez renommée pour ses vins, a confirmé les avantage» qu'on était en droit d'attendre de cette fouloire. Il est vrai qu'il n'a pas foulé par son moyen une aussi grande quantité de raisin que celle indiquée ci-dessus, nuds la différence provient de la perte de temps occasionnée par l'arrivée et le départ dés tonnes de vendange. L'expérience a déplus appris à cet agronome que la manivelle doit être tournée régulièrement pour éviter les accidens, et que le raisin doit aussi être versé d*une manière régulière dans la trémie. Il trouve l'effet de la foulerie parfait lorsauç les cylindres sont placés dans un parallélisme exact et juste à la distance requise pour que les grains de raisins mûrs ne puissent passer sans être écrasés , tandis que la grappe ellemême reste intacte. Il trouve aussi que la fermentation s'établit 2 ou 3 j[ours plus tôt dans le moût obtenu par la macnine que dans celui que donne le procédé ordinaire. Il a remarqué en outre que les raisins écrasés à la machine fournissent une plus grande quantité de vin clair de première qualité, et une moindre quantité de second vin , par le pressurage. En effet, d'api*ès une expérience comparative , sur 150 décalitres de raisins foulés avec la machine il a obtenu :
Vin clair 84,50
Vin roux ou de pressurage. 6,50 Marc de raisin 58,40
TOTAL
tandis que 150 décalitres de raisins foulés
avec les pieds n'ont produit que
Vin clair 79,72
Vin roux 6,24
Marc 63,64
Total. . • 149,60
Suivant l'agronome piémontais. un avantage inappréciablequi résulte de cette touloire, c'est la propreté qu on obtient par son emploi, qui, mieux que tout autre manière, empêche la présence de toute substance étrangère et d'un goAl désagréable dans le vin; enfin, quant à la couleur, il assure n'avoir observé aucime différence entre Je vin produit par les raisins foulés selon l'ancienne manière et celui qui a été fabriqué avec la vendante foulée par la nouvelle machine. Du reste, il est présumable que Tœuologue d'Asti a opéré sur des raisins blancs, car le vin rouge provenant de raisins écrasés par la machine aoit être plus coloré que celui obtenu par le foulage avec les pieds.
£n donnant aux cylindres de la fouloire de M. Lknoib les dimensions indiquées pour ceux de la machine Lomshi, et en pratiquant
des cannelures arrondies dans le sens de l'axe, on obtiendra un appareil qui donnera sans doute les mêmes résultats que celui-ci, sans que la grappe coure le risque d'être trop comprimée , comme elle l'est par les cylindres à surface unie, et qui, n'étant pas assez dis tans , risquent en outre de broyer les pépins. Lorsqu'ils sont trop éloignés, au contraire, ils laissent passer des grains non écrasés , incoovéniens qui n'ont pas lieu avec des cylindrei cannelés.
Nous croyons avoir traité avec assez de détails de l'opération du foulage , qui est d'une frande importance, ainsi que nous l'avons vu; 'ailleurs, il est d'autant plus essentiel que la vendange soit bien foulée, lorsqu'on fait cuver en vases clos , que le chapeau est alors moins dense et plus facile à refouler dans la cuve par l'agitateur, ainsi qu'on le verra dans la section suivante.
Lesfouloires mécaniaues ne sont connues que dans peu de vignobles et dans les pays où Ton fabrique une grande quantité devins communs ou pour la distillation. Leur adoption devrait être générale, surtout lorsqu'on coapeà la fois une grande quantité de msms dans ime même journée , comme en Bourgogne où l'on est soumis aux bans de vendange. La fouloirs à rouleaux unis convient pour les raisins égrappés totalement; celles a chevilles ou à cylindres cannelés serviront pour la vendange non égrappée ou égrappée partiellement, et seront employées avec avantage pour le foulage des raisins blancs, qui seraamsi terminé d'une manière bien plus expéditive que celui opéré avec les pieds. Elles conviendront peutêtre aussi pour obtenir des raisins noirs le premier moût destiné à la fabrication des vins mousseux^ et elles fouleront aussi plus com^
Slètement les raisins à demi desséchés qui onnent les vins de paille et les vins doux liquoreux. La construction de ces appareils n'est pas dispendieuse et les propriétaires seront amplement dédommaj^és des frais de leur construction ou d'acqmsition par l'économie de temps et de main d'oeuvre qui en résultera pour eux, ainsi que par la supériorité des produits.
Le foulaee est la dernière opération de la vendange dans le sens général de ce mot: le moût est maintenant amené à l'état où il doit être pour être converti en vin par la fermen* tation en cuve ou cuvaison.
SEcnoif IV. — Du euvageoumUeen (me$.
S I". — Des cuTes divenef .
Avant de placer les raisins dans la cave, dans les conditions les plus favorables pour en obtenir une fermentation régulière, il convient de décrire ces vases vinaires et de pai*ler du local où ils sont placés.
Les caveries sont en général très mal dispo* sées, du moins en Bourgogne. Ce sont des bàtimenstrès élevés où le pressoir est placé, et assez spacieux pour que les voitures qui amènent la vendange puissent entrer, s'approcher des cuves et y vider les bal longes. CesbAtimens reçoivent du jour et de l'air par une porte haute et large qui reste presque constamment ouverte ou qui ferme mal, ae sorte qaesil>
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saison est froide ft pluTÎense , la fermentation est ralentie ou marche très mal ; en outre , si plusieurs irignerons manœuvrent avec le même pressoir, ce qui arrive le plus souvent, il y a encombrement; les opérations sont faites à la hâte ou avec négligence; dans ce cas il est impossible de se livrer à aes procédés d'amélioratioQ ou d'obtenir des produits soienés.
Pour opérer convenablement, il raut un local destiné uniquement à la préparation du vin, où chaque instrument , tel que la fouloire, l'égrappoir, etc. , soit placé commodémentpour ne jgèncr en rien rarrivée et le travail des raisins. Dans les endroits oh l'on amène la vendange tout écrasée , ce qui se pratique souvent pour les vins communs , on place les cuves contre le mur, vis-à-vis une fenêtre, par laquelle le raisin est déchaîné de dehors dans la cuve; par ce moyen on évite la confusion. Chaque vigneron a sa cuve désignée et peut travailler a loisir ; les voitures vont et circulent sans accident pour les cercles des cuves,
lui éprouvent souvent de la part des roues
les froissemens qui les déchirent et les brisent
Les cuves sont ordinairement en hois^ de forme ronde ou carrée; on en construit aussi en maçonnerie. "Les cuves en bois de chêne sont assemblées et maintenues ordinairement par des cercles en bois de châtaignier ou de chêne, mais aujourd'hui on préfère les cercles en fer qui sont plus solides et moins dispendieux.
La contenance des cuves est sujette à varier depuis 12 pièces de 228 litres chaque (27 hectolitres 36) jusqu'à 30 à 36 pièces (68 à 82 hectolitres). Il est bon d'en avoir de plusieurs dimensions. Il faut donner à la cuve la forme d'un cône tronqué, c'est-à-dire qu'elle soit plus large dans le has qu'à son sommet. Elle doit être portée sur des madriers et munie d'un robinet à sa partie inférieure pour opérer le décuvage. Je crois, que pour augmenter la durée de ces vaisseaux , on ferait bien de les couvrir à l'extérieur d'une ou plusieurs couches de peinture à l'huile, afin de boucher les
jaune et ^essence de térébenthine récente ou rectifiée. L'huile volatile se vaporise et la cire reste en couche mince sur le Dois 5 on frotte alors avec un tampon de laine qui donne le poli; ce vernis a besoin d'être renouvelé de temps à autre. Les cuves sont ouvertes ou fermées, selon l'intention où l'on est d'opérer la fermentation à l'air libre ou hors de son contact.
Nous sommes loin de condamner, comme quelques œnologues, les cuves en mciçonnerie: les reproches qu'on leur fait, de résister aux variations de température , sont au contraire enleurfaveur; on peut d'ailleurs les échauffer intérieurement avant de les remplir, d'après les méthodes qui seront indiquées plus nas. Quant à l'action de l'enduit sur le vin, elle n'est sensible que la l** année, et lorsque le béton est bien composé elle se réduit à peu de chose; c'est, à mon avis, le meilleur vaisseau vinaire et le plus éocMiomique que puisse se procurer le propriétaire d'un yiênoble étendfu, surtout dans les pays où le vin eat destiné à la distil-
lation. Quant aux vins délicats et de prix, on donnera toujours la préférence aux cuves en bois. ^
Les personnes qui ne veulent pas faire la dépense de nouvelles cuves peuvent se servir des anciennes en leur adaptant des couvercles mobiles , qui remplissent parfaitement le but
âu'on se propose. Ces couvercles mobiles ont 'ailleurs l'avantage de rendre plus promptes et plus faciles les opérations du remplissage et de l'enlèvement du marc. Dans les vignobles renommés, où l'on n'emploie que des cuves de 5 à 6 pièces, les couvercles mobiles ont obtenu la préférence sur les couvercles joints et jablés avec les mêmes soins que le fond qui sont adoptés par plusieurs propriétaires; dans ce dernier cas on peut ménager au bas de ces cuves une porte pour retirer les marcs.
Les avantages des cuves fermées sont aujourd'hui assez bien reconnus pour nous dispenser d'entretenir nos lecteurs de la longue discussion qui s'éleva lorsque parut l'appareil de mademoiselle Gervais. Cet appareil, qui n'é* tait point nouveau , n'a eu d'autre résultat que de rappeler l'attention des œnologues sur la nécessité de la fermeture des cuves, et a été remplacé avantageusement par d'autres inventions plus simples et plus commodes.
Avant de passer à la description des cuves, nous dirons que les raisins après avoir été égrappés et foulés de la manière indiquée précédemment , sont versés dans la cuve jusqu'à la hauteur convenable. On laisse ordinairement un vide de 5 à 6 pouces jusqu'au couvercle, à raison de l'augmentation de volume qu'éprouve la masse par la chaleur que développe la fermentation , ou par le dégagement des gaz qui la rend plus légère et la soulève à la surface. On replace ensuite le fond mobile , qu'on lute avec une pâte composée d'argile et de foin ou d'étoupes hachés , pour empêcher le dégagement de l'acide carbonique et de la partie aromatique du vin , et on abandonne le tout à la fermentation spontanée.
Voici maintenant la description de plusieurs caves. La fig. 196 représente une cuve en
Fig- 197.
Fig. 196.
bois, AA, cerclée en fer, ayant 7 pieds de diamètre inférieur, 6 de diamètre supérieur, autant de hauteur totale et 5 pieds 6 pouces entre les 2 fonds qui sont tous deux jablés avec
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soin. Ua couvercle mobile, don^nous donaons plus bas la disposition, ferme Touyerture . de 18 pouces de diamètre, ménagée au milieu dutoud supérieur. Cn tuyau de fer-blanc G, de 18 lienes de diamètre, sert d'issue à Facide carbonique qui se dégage pendant la fermentation, et plonffe de 6 a 12 lignes dans un ▼ase D contenant de Teau. £ est un robinet pour vider la cuve. On place devant son ouverture , dans la cuve . un fagot de sarment , poiur empêcher les pellicules et les pépins de s'y engager, et à son ouverture extérieure est attaché un tuyau de cuir ou de toile sans couture F , qui conduit le vin jusqu'au fond des tonneaux. La cuve estport^ sur une selle carrée , de 3 pieds 4 po. de hauteur. O est une ouverture de 3 l/a à 8 pouces, fermée
Êar un .tampon assujeti avec une bride molle , en fer ^ pour évacuer l'acide carbonique après le décuvage et avant d'entrer dans la cuve ; Un tujau de fer blanc XX , percé de trous, sert à mtroduire à diverses profondeurs un thermomètre pour connaître la température de la cuve.
Voici maintenant la disposition du couvercle de cette cuve ( fig. 197 ). A sont 2 couches de bois de 15 lignes d'épaisseur, posées à oontre-fil et assemblées à chevilles ou avec des vis ou des boulons FF. Sur les bords de l'ouverture sont des doubles châssis BB, de 15 li- Sues d'épaisseur sur 3 à 4 po. de lan;e, l'un auessus, rautre au-dessous du fond G; ces châssis sont liés entre eux et au fond par des boulons DD. Les côtés de l'ouverture sont revêtus avec des planches minces 56. Une fourchette en fer £ supporte l'extrémité du levier G, portant le poids M, qui opère la pression sur le couvercle; c'est sur une pièce mobile qu'on place au milieu du couvercle que le levier opère cette pression. Le châssis supérieur est garni de bandes de cuir, collées, pour opérer une fermeture hermétique.
Nous avons représenté dans )a fig. 198 une
Fig. 198.
cuve carrée en maçonnerie A, de 8 pieds de diamètre ou de côté et 6 pieds de profondeur, sous le plancher. B est une ouverture de 12 a 15 po. qui sert à évacuer les marcs après le décuvage et qui est fermée par une porte intérieure C , composée de couche»^ de planches dé chêne de 1$ lignes d*épaissèur, assemblées à chevilles et à vis. et par une porte extérieure en bois p , de 13 lig* à 2 po.
uv.iv,
d'épaisseur. Un fort boulon à écrou £ sert à serrer les deux portes. F est un tuyau portant un robinet servant au décuvage. L'ouverture du fond supérieur a 2 pieds de diamètre et est pratiquée dans le fona supérieur en bois de la cuve, oui est épais de 18 lignes et encastré de 6 po. oans la maçonnerie des parois. Le couvercle de l'ouverture est semblable à celui de la cuve précédente. Les parois de cette cuve ne peuvent avoir moins de }8 pouces d'épaisseur ; il est préférable de leur donner 3 pieds. Les meilleurs matériau}^ sont la pierre meulière, la brique bien cuite et le béton. La meulière et la brique doivent être couvertes d'un enduit de chaux et ciment de tuileauz de la à 18 lignes d'épaisseur, y compris 3 à 4 lignes de mortier fin, composé des mêmes substances.
On voit dans la fig. 199 une cuve en maçon-
Fig. 198.
nerie, voûtée, d'un diamètre ou côté de 8 pieds et profonde de 6 pieds , depuis la naissance de la voûte jusgu' au fond. L'épaisseur des parois est de 2 pieds ; la porte d'extraction du marc ainsi que le tuyau de décuvage sont disposés comme dans la cuve précédente. Dans la voûte est pratiquée une ouverture de 2 pieds de côté, devant laquelle une barre KK, qui est percée d'un trou taraudé et reçoit un boulon à vis M N, est engagée par les 2 bouts dans un carneau de la maçonnerie , assez profond pour que la barre puisse y entrer lorsqu'elle est séparée de son boulon.
1 est le couvercle de l'ouverture, com|>osé de
2 couches de bois de 15 à 18 lignes d'épaisseur. Pour manœuvrer cette fermeture, on fait sortir la barre K de son carneau et on engage son extrémité dans l'ouverture opposée. On visse dansl'écrou de la barre le boulon MN et on pose le couvercle qu'on serre fortement avec l'écrou. G est un tuyau pour le dë^gement de l'acide carbonique. On peut aussi en- §^er dans la maçonnene un tuyau de 4 lignes , descendant jusqu'au milieu de la cuve, pour tirer de temps en temps un peu de vin et juger de la marche de la fermentation.
0OUS décrirons encore ici une cuve en bois» employée avec succès depuis 4 ans en Bou^ eoôie , qui parait réunir plusieurs avantagea* XlfS' 200 ) est la cuve placée sur on sopp^r^ ou selle B. Son fona moJ^ie s^appui^ sur des liteanx, et est mastjqué tout autour ayicç le ]«(it i^pi^ué ci-dessus. Ce fond est
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Fl^. 900. ^^^ V^ retieniMiit k hvre «t qui Tassinë-
^ tissent par les verges de fer à Textrëmité
inférieure de la sellette G, sur laquelle repose la eaye H, fond percé à Tintérieur de la cuve qu'on Toit séparément dans la fig. 303 et qui retient la vendange, et laisse passage au moût; II, tasseaux pour tenir le fond; Kik (Af. 304) , barres pour maintenir le fond percé; les chevilles œmt elles sont surmontées contreboutent au couvercle et empêchent que le fond ne soit soulevé par la veodanse gonflée par la fermentation; L. tuyau de ter-blanc, pour l'introduction du thermomètre. Cette cuve est préférable à celle indi- 3uée par Cmamtaj.; M. BsAuaMAm» l'emploie epuis plusieurs années, et son vin est dp beaucoup supérieur à celui fait par la méthode ordinaire.
( n. — GoBposilioo de «oèt ee lecdt laitiB «ftul U fenaeaUtkM.
Pour bien oomprendre les phénomènes de la conversion du moût en vin^ U est indispensable de connaître sa composition élémentaire, afin de pouvoir assigner à chacun des élémens le rôle qu'il joue oans la réaction crui a lieu pendant la vinification. Il résulte d'une analyse récente de M.SABiuji-Auem, de Saumur, à laquelle on peut ij^Miter pleine confiance , qu'on y rencontre les principes suivans :
1* Sucre deraiiin^ anciennement connu sous le nom de mucoso-sucré; 3® fécule^ ou principe amilacé; 8® mueilage, ou gomme; 4® allmmms végétale; S^gMm; 0* exiracHf^ mélange peu connu; 7® lanfmi, ou principe astringent; 8® matière colorante bleue, d'une nature particulière et qui rougit par les acides; •* iarire ou bitartrate dépotasse des chimistes ; 10® aci4ê maliqtie ou sorfriaiM, en moindre proportion dans les raisins bien mûrs; il® aou, en plus ou moiosgrande quantité, avec quelques traces d'aeide dirique et acétique: de plus, Al. Bbrzi- Lius et antres chimistes admettent encore dans le vin du bitartrate de chaux, du bitartrate d'alumine et de potasse, du sulfate de potasse et du chlorure de soude.
De tous ces principes immédiats qui se trouvent en solution ou suspendus dans le moût, le plus important est le sucre ou mucoso-sucre, puisque c'est lui qui se convertit en alco<ri et constitue la vinosité , la force du vin ; les autres substances ne sont, pour ainsi dure, qu'accessoires et ne font que modifier la saveur. C*est de la manière et des diverses proportions dans lesquelles toutes ces matières se trouvent mélangées que proviennent les nombreuses variétés de vins qui sont fabriqués dans les différentes contrées où l'on cultive la vigne.
SIIL— Dt U demilé des MoèU etdt la ^adlé ée •ocre qa*ilt ooatieAneot.
La première opération k fidre pour connaître la bonne ou la mauvaise qualité d'un moût est de a'asiurir de la fiMmIiM ds sueiv qu'il contient ; néanmoins, nous nous hAtons d'avertir Sue sa densité ou son poids , comparé à celui e l'eau pure sous un même volume, n'est pas toujours une mesure certaine de cette quantité, parce que le poids du moéi peut varier
percé de t ouvertures ; Pnne, de 10 pouees de diamètre, reçoit une bonde hydraulique <k>nt nous donnerons plus loin une description; l'autre, de 1 1/3 à 3 pouces de diamètre, donne passage à un long tube en fer-blanc F, percé de petits trous et qu'on peut boucher avec un tampon. Ce tube sert à introduire un thermomètre pour examiner les variations de température qui ont lieu pendant les diverses périodes de la cuvaison , ou à recevoir une pipette pour se procurer des échantillons du vm, examiner ses oualités, la marche de sa fermentation et déterminer l'instant du décuva^e. G est un robinet muni d'un tuyau de toile lans couture, qui plonge jusqu'au fond du tonoeau où coule le vin, pour empêcher l'aération du liquide pendant le décuvage.
Nous terminerons par la description de la CBTe en bois, k double fond, fermée, de M. BsAUBBOAan , d'Angers. Cette cuve est de la contenance de 13 barriques de 338 litres , non compris le marc et le vide nécessaire, ce qui équivaut à 14 barriques; elle est représentée en perspective dans la fig. 301 et coupée par le milieu dans la fig. 303 ; A est le oou-
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Fig. 304.
Fig. 301. Fig. 303.
▼erde de la cuve ; B, barre seryaul à mainteair le couvercle; C, trou destiné à donner issue au gaz, sur lequel on place une bonde hydraulique; D, tuyau percé, pour introduire un tbermoQiètre et la chantc^kwre; S» bou*
IM
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par la présence des autres substances qui accompagnent le sucre , surtout dans les mau- Taises années.
Le procédé le plus exact, pour prendre la denêUé du moût^ serait de le peser avec une bonne balance, comparativement avec de l'eau distillée à une température de 15° C. L*essentiel dans la pratique ordinaire, c'est que l'eau et le moût soient pesés dans les mêmes conditions et dans des circonstances identiques. Toutefois , comme cette pesée . pour être faite con- Ycnablement, ofTnrait des difficultés peutêtre insurmontables pour les propriétaires et les vignerons , nous conseillons, pour plus de facilité , de se servir dans la pratique de l'oriomèire de Baume qui , dans ce cas, peut servir de pèse-vin ou pèse-moût , et pour faciliter l'usage de cet instrument et apprendre à apprécier ses indications, nous allons présenter, d'après M. Tabakié, le tableau des decrés de son échelle et les densités correspondantes des liquides que désignent ces degrés k la température de lO® de Reaumur ou 12« 50 du thermomètre centigrade.
N 1* TàbU detpeêonUwê ipécifiqtteê ou densitéi eorreêpondanUM à chaque degré de l'aré(miétre de Baumé^ d la température de + 10% Reaumur^ 13, 5 ceiUigraaei, la deneité de Veau d cette température étant tuppoeée égale d 1000.
La densité du sucre sec est de... 1600
Rien n'est plus facile , au moyen de cette table, que de eonnaitre la densité d'un moût. £n effets on plonge l'aréomètre dans le liquide
ramené à la température de iO* R. , ce qui est toujours possible, soit, par un temps plus froid,. en le chauffant, soit, par une température plus chaude , en le plongeant quelques momens dans une eau de puits ou de source, et on observe le point ou degré auquel l'instrument descend dans le moût. On consulte ensuite la table pour connaître la densité qui correspond à ce degré de l'instrument. Aiusi un moût où l'aréomètre plonge jusqu'au 10* d^;ré a pour densité 1075.
ù$ moûts lesplus denses ne dépassent guère 15 à 17**aréométnques,et nous avons poussé néanmoins notre table jusqu'à S4^ ; notre intention, en lui donnant cette étendue . a été de mettre à même ceux qui achètent des sirops de sucre de raisin ou de dextrine de s'assurer de leurs densités avec l'aréomètre. Ces sirops sont quelquefois si épais, que leur viscosité embairasse la marche de l'mstrument. Dans ce cas,on pourrait leur rendre un peu de fluidité en les chauffant, mais l'élévation de température rendrait les indications fautives et l'on doit au contraire ne pas élever les liquides au-dessus de 10^ R., température pour laquelle la table a été calculée. Pour éviter de faire dans ce cas des corrections toujours longues et difficiles, il suffit de prendre un décilitre ou un volume quelconque de sirop à essayer, que l'on dissout dans un volume égal d'eau de pluie ou de rivière filtrée; on plonge l'aréomètre dans ce mélange, et on oosene le degré auquel il s'enfonce. Je suppose qu'il s'arrête à 24 degrés ; je consulte la table, et je vois que la densité correspondante est de 1200; je multiplie par deux les chiffres oui suivent l'unité, c'est-à-dire 200, ce qui me donne 400, ou 1400 pour la densité du sirop ; je cherche dans la table le degré qui correspond a|)proiimativement à cette pesanteur spécifique, et je trouve que mon sirop pèse 41 degrés 1/3 à peu près.
Il ne suffit pas de connaître , comme nous l'avons dit , la densité d'un moût de raisin ou d'un sirop pour apprécier leur valeur ou leur mérite comme liqmdes propres à fournir de l'alcool, il faut évaluer te poids réel dematiin sucrée qu'ils renferment par litre ou par hectolitre de liquide. C'est dans le but d'obtenir ce résultat que j'ai inventé un pèse-moût {fig, 205) , auquel j'ai donné le nom de musHmètn^ dérivé de mustum^ moût ou vin doux, afin qu'il ne soit pas confondu avec le gleuco-œnometre qui n'a d'autres rapports avec lui que la fo^ me , et dont les indications sont aussi in* exactes que sa dénomination est impropre. Le mustimètre n'est autre chose qu'un aréomètre ordinaire ou pèse-sirops, mais
Sradué avec soin et donnant pour chaque egré la densité ou pesanteur spécifique du moût dans lequel il est plongé. Les principales divisions ont été vérifi&s avec des liquides dont la densité a été prise avec une balance très sensible et par la double pesée. Le zéro correspond à la densité de l'eau pure ou distillée; elle est exprimée par 1000 ; les autres divisions inférieures de 5 en 5 jusqu'à 30 donnent la pesanteur spécifique d'un hquide
deux échellei qui auraieot donné d'an seul
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coup d*OBÎl tous les rë- Fig. 206. Fig. 305. sultats désirés , nous avons préféré donner une tabU qui sera collée sur une planche, et que ron couvrira d'un vernis à Talcool pour la
S réserver de rhumiité.
Pour essayer wn moût de raisins j on le passe à travers un linge, une chausse de laine, ou tout simplement on le filtre à travers du |mipier sans colle, après l'avoir laissé reposer, pour le séparer, autant ^ue possible, des corps étrangers qui ne sont que suspendus. On le verse ainsi dépuré dans une éprouvette, et l'on plonge dedans le mustimètre. Le degré auquel il s'arrête indique sa densité. Je suppose que rinstrument se fixe à 10 deerés; je consulte la table ci-après, et je vois que la pesanteur spécifique du moût est égale à 1075, c'est-à-dire qu'un litre d'eau pesant 1000 grammes, un litre de moût à dix degrés pèsera 1070 grammes; un hectolitre sera du poids de 107 kil. 500 grammes, et donnera par l'évaporation à siccité un réside de 20 kilogram. Cet essai doit être fait à une température de + 15^ C. ( 12*» de R.) Nous ne donnons pas de table de correction, parce qu'il est facile de ramener le moût à la température voulue; celle des cuveries, à moins que la saison ne soit très froide , approche beaucoup de 15*. L'erreur commise pour une différence d'un on deux dcgrës est insignifiante dans un travail en grand comme celui de la vendange.
Pour ceux qui voudraient vérifier les nombres qui sont indiqués dans la seconde colonne, ou calculer les quantités de matière sucrée contenue dans un sirop d'une densité supérieure à celle de 20 degrés, nous donnerons la formule suivante dont nous avons fait Qsage, et qu'on doit à M. Dubrunfact.
p_,(D~iooo)yiooo
(1600—1000) et qni se traduit ainsi en langaee ordinaire. La densité du moût( D) diminuée du nombre 1000, et le reste multiplié par 1000 ^ puis di- ^ par 1600 , densité du sucre solide diminuée de 1000,exprime la quantité réelle de sucre (Q), en volume, contenue daus ce moût.
Ainsi un moût marque 6® et a 1036 (D) pour densité, je retranche ae 10361e nombre 1000, il ^,te36qui, multiplié par 1000, donne un produit de 36,000, que je divise par 1600, moins 1000 ou 600, le quotient est 60 qui exprime la <inantité de centimètres cubes ae sucre contées dans un litre de moût à 5«» aréométri- Jues,oula quantité de décimètres cubes contenus dans unhectolitre.
Nous n'avons par ce moyen que la quantité « sucre en volume. Pour l'avoir m poids ,
lIISE EN CUVE* lâ^
rien n'est plus facile ; il suffit de multiplier le nombre obtenu, 60 par exemple, par le nombi*e 1,6 qui exprime le poids d'un centimètre cube de sucre solide, celui de l'eau étant 1. Le pix>duit 96 indique q^ue dans chaque litre ou 1000 centimètres cunes de moût à 5^, il y a 96 erammes de sucre solide, ou 9 kil. 600 sr. par hectolitre.
Cest a'après cette formule qu'a été dressée la table suivante, qui focilitera beaucoup ces calculs.
N* 2. Table indiquant le poids d^un hectolitre de moût, ainsi que celui ^extrait qu'il contient pour ehaqueaegri dumustimètre ou pèse-moût.
D*CN HECTOLITRE
DE L*KXTRAIT 8BC
en kflograimiies.
eo kilogrammes.
kU.
kil.
J IV. — Du tartre et de la numière de le doser.
Dans nos 2 tables, nous avons établi nos calculs dans la supposition que le moût ne contenait en matière solide que du sucre, mais nous avons vu qu'il y entrait beaucoup d'autres principes, et en particulier du tartre qui, en s'ajoutant au sucre, en impose sur la quantité de matière sucrée que renferme le moût. C'est la quantité de tartre contenue dans ce moût , qu'il s'agit de doser pour la retrancher de la matière sucrée ; les autres principes pouvant être négligés sans inconvénient. Pour cela j'ai construit un instrument que j'ai nommé tartrimètre^ et qui, je crois, sera utile aux œnologues.
Le tartre, tel qu'il se dépose dans les tonneaux,est un mélange de bitartrate de potasse, de 5 à 7 pour 0/0 de tartrate de (5haux , de matière colorante , de lie et autres corps qui se déposent pendant la clarification des vins. Si on verse aans une liqueur contenant du tartre en dissolution une solution de potasse à l'alcool ou de carbonate de potasse, il se fait une solution de tartrate neutre de potasse et il se précipite un peu de tartrate de chaux. La quantité de liqueur potassique qu'il a fallu em-
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ployer pour sâtufer le tartre donneiayec une approximation bien suffisante dans la pratique, la quantité de tartre contenue en dissolution dans la liqueur. Cest sur cette réaction qu'est fondé remploi de cet instrument.
Sa construction sera facilement comprise, surtout par ceux qui ont quelques connaissances du calcul des équivalens chimiques» Je me suis servi de la table la plus exacte et la
glus récente, ceHe qui a été donnée par [. Baudbimont, et je suis parti des principes suivans : 100 gram. de caroonate de potasse sec sont composés, en nombres ronds, de 33 d'acide carbonique et de 08 de potasse. 100 çram. de tartrate neutre de potasse sont formés , en nombres ronds , de 58 d'acide tartrique et de 43 de potasse. Si 42 parties de potasse saturent 68 d'acide tartrique, les 68 contenues dans le carbonate de potasse sec satureront 98,9 d'acide tartrique, ou 94 sans fraction; 10 gram. de carbonate de potasse satureront 9 mm. 4 d'acide tartrique.
Le tartrimètre (/Ig. 206) est une eprouvette graduée en cent parties é^les; on la remplit jusqu'au zéro d'une solution de 10 gram. de carbonate de potasse sec dans l'eau pure, qui ne contient aucun sel calcaire. Chaque degré indiquera 94 milligrammes d'acide tartriaue. Pour se servir de rinstrument, on verse dans un vase assez spacieux un décilitre de moût de raisin ; on remplit le tartrimètre de la solution de potasse préparée d'avance dans la proportion indiquée; on verse doucement sur le moût et par parties cette dissolution, et on remue à
précaution, en ayant soin . chaque fois, d'examiner la division à laquelle on s'arrête. On
essaie la liqueur vineuse avec un papier bleu de tournesol, et lorsque celui-ci ne rougit plus, on cesse de verser la liqueur alcaline; et , comme il arrive que l'on peut outrepasser le point de saturation, on lit sur le tartrimètre la division quia précédé la dernière affusion. Je suppose que Ton se soit arrêté à 11 degrés , on ne prend que 10 pour degré réel.
Les degrés dn tartrimètre indiquent la quantité de tartre contenue dans un hectolitre de moût; cette quantité est calculée d'après les principes suivans : le tartre est un sel acide
âui contient une proportion de base et deux *acide; c^est l'aciae surabondant dont la potasse s*empare pour fiirmer un sel neutre. Le bitartrate de potasse est composé de 74 parties d'adde et 36 ae base. La moitié de 74 est de 87; ainsi l'on peut considérer le bisel comme formé de 68 parties de tartrate neutre et de 87 d'acide libre. Chaque degré du tartrimètre équivaut à 94 milligrammes d'acide, qui équivalent à 354 milligrammesde tartre ; et comme nous avons opén$ sur un décilitre , le litre contiendra 3 gram., 64 et partant rheetoUtre 364 mm. de tartre. La proportion de tartre étant connue, on la déduira de Tindication donné par le mustimètre pour l'extrait sec ; le reste sera le sucre, le tannin, la matière ouorante, etxs..
Comme les mêmes réactions ae manifealent quand on emploie le carbonate de soude
potasse, nous avons donné dans le tablesu N«9 la quantité de tartre en kilog. indiquée par le tartrimètre , suivant qu'on tait usage de Tuu ou l'autre de ces 2 sels.
N« 8. Tableau destiné d faire connaitre laquaititéde bitartrate de potasêe outartreconteim dans un hectolitre de moût pour chaque degn du tartrimitre (1).
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) y. — Mesure eipérimentale dee moAti et quantité d'alcool fournie par les matièret socréet.
Je ne connais au smet de la mesure expertmentale des moûts qu^un petit nombre de travaux que je vais faire connaître.
M. JULiA FoBTBif BLLB a donué le poids spécifique des moûts des principales espèces de vignes du Roussillon, et y a joint le degré al" coométrique et la quantité aeau-de-vie qu'oo a retiré de chacun d'eux à l'aréomètre de Baume. Voici la table que les 3 séries d'expérience de ce chimiste ont permis d'établir.
(l) Les deux instmmens décriti ae troowot diec l'auteur, rue du Baltoir-Saint-André^dee-Arai, s* «t. Ils ne seront livrés au oommerce qu'après afoir éiJ vériBéa par M. MAsaov-Foua, qui signera riotiructionque Ton recefra avec l'instrumenL Leprixsrttii • fr. chaqoei soos garantie.
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Mélange des moûts.
Ces mêmes yins distillés plusieurs années après leur fabrication ont fourni des quantités d*alcool plus fortes.
M. DE Fatoixes a pris en 1828 la pesanteur spécifique du moût de 36 variétés de raisins ou département de la Dordogne. Ces pesanteurs ont varié pour les raisins noirs dans le rapport de 7 à 13, 6, et pour les blancs de 8 ^ 14, 5. Les moûts les plus pesans ont toujours donné les vins les plus généreux, et les raisins blancs des vins plus spiritueux que les rouges.
Nous citerons maintenant une expérience de ce genre faite à Dijon, par notre confrère, à Tacadémie de cette ville, feu imb Goitvknain, savant œnologue et dont les résultats se rapprochent des précédens.
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On trouverait sans doute dans les manuscrits de ce chimiste un plus grand nombre d*expériences qui seraient d^autant plus im{K)rtantes , qu'on peut compter sur leur exactitude ; mais des intérêts de famille ont empêché jusqu'ici la publication des intéressans travaux qne cet estimable oenologue avait entrepris «ans ce genre.
D'après ce qui précède, ainsi que d'après les observations que j*ai recueillies , on peut établir de la manière suivante les àifèrmUa qwmtitit (Tokool que Ton peut obtenir des espèces lËTerses de sucre.
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M. Gàt-LirsÉAis a déterminé pàt* là théorie qa*un quintal métrique de Sucre de canne ou 100 kilog. se convertit, par la fermentatioù vineuse , en 64 lit. , 90 aalcool absolu, à 0, 792 de deûsité, mesurée à 16* C. — Les distillateurs ne retirent par leursprocédés que 30 lit. d'alcool de 100 kilog. de fécule. — 100 kilog. de sucre de fécule, de la fabrique de M. Molt LBnAT,n'ont fourni àM.SEBiLLB-AuoiR,de Saumur,que 80 lit. d*alcool absolu. 100 kilog. de sirop de dextrine, de la fabrique de M. Fou* GHABD, à Neuiliy, de 33 à 34 degrés, rendent 18 lit. d*alcool. — 100 kilog. de matière sè^ che de moût de raisin donnent, par la distillation , de 58 à 56 lit d*alcool. Ce calcul a été établi par plusieurs expériences de db GouvbiiAiif , de M. Sbbillb-Avgbb et sur des observations qui me sont propres.
Si nous discutons actuellement les résultats de MM. DE GotrvBNAiif , Jcjlia Fontenelle et que nous les comparions aux recherches qui ont été faites en Angleterre pour asseoir rimpût sur les eaux-de-vie, nous trouverons quelques anomalies dont nous rendrons raison plus nas.
Db GouTBiiAiif a opéré sur un moût dont la densité était de 1083, contenant par conséquent, 22 kilog. d'extrait sec, d'après la table n* 2. Or l'évaporation ou la dessiccation n'a donné à l'auteur de ces recherches que 21 lui. 00; ce moût a produit , k la fermentation, 11 Ut. d'alcool absolu , ce €[ui équivaut à 60 lit. pour 100 de matière solide. M. Julia Fonte- NELLE a retiré 12 ht. 60 d'un moût à 14 degrés , ou 28 pour 0/0 de sucre , ce qui fait 44 lit. 80
rmr 100. Les distillateurs anglais soumettent la fermentation un moût de gp^ains qui contient 29 kilog. pour 0/0 de matière sucrée et retirent 14 kilog. 60 d'un alcool h 0,826 de densité, ou 36* 1/2 de Cartier, 89 de l'alcoomètre centigrade, équivalant à 16 Ut. 62, alcool absolu, ou 64 lit pour 100 de matière sucrée.
Enfin , si nous consultons les valeurs données par M. Hbbpin pour la graduation de son maltimètre , nous trouvons qu'un moût dont la densité est de 1000 contient 14 kilog. de matière sucrée , et rend , si la transformation est complète , 14 lit. pour 0/0 d'alcool à 66 degrés centigrades, ou 7 litres 84 alcool absolu, ce qui équivaut^à66 lit. pour 100 kilog. d'extrait sucre de moût de bière.
En résumant toutes ces données, nous pouvons étabUr les rapports qui suivent, pour les çwttUitiê ^alcool absolu que l'on peut produire avec des moûts composa de 100 kilog. des diverses sortes de sucre. -^ Sucre de canne purifié, 64 Ut. 90. — Sucre de fécule , 80 Ut. — Sirop de dextrine, à 84 degrés, 18 lit. — Le même , à 40 degrés , 22 lit.— Moût de raisins, desséché, 60. — Le même, de Languedoc, 44 Ut. OO.^Extrait de malt, ou moût oe grain, 64 lit. — Le même , 66 lit.
Pour connaître Vinflumee de la matitrathn sur la formation du sucre dans le raism , bb GouvENAiN a fait une expérience que je crois devoir rapporter.
Le 10 octobre, dix jours avant celui qui avait été fixé pour la vendange aux environs de Dij<Mi, il fit cueilUr des raisins blancs qui furent exprimés de suite. Le moût pesait 1070 à 10» R. , il saturait ^100* , à un alcalimètre ptt-ticuyer qull s'était formé, et donnait tttt
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résida sec de 184I0O0*. Le vin provenu de ces raisins non complètement mûrs avait une pesanteur spécifique de 0,99675, il saturait 6/100* d'alcali , donnait un résidu de 20/1000* et a rendu 19/100* en volume d'eau-de-vie à 19<'.
Le 31 octobre, jour de la vendange, le moût des raisins blancs du même cépage avait acquis une densité de 1083,50, saturait5/100*, et son résidu était de 216/1000*. Le vin qui en est provenu saturait 5/100*, le résidu était de 21/1000*.Ilarendu21,5à21,8 pour 0/0 d'eaude-vie à 0,935 , ou 18* 80 de Cartier, ce qui équivaut à 11 pour 0/0 d'alcool absolu.
Ainsi, 10 jours de maturité ont élevé de 18 millièmes et demi la densité, diminué l'acidité de 1/100*, et augmenté le résidu de 32/1000*; la différence en alcool a été 1,50 en sus, pour le dernier vin, ou celui des raisins mûrs; cette quantité d'alcool convertie en sucre équivaut à 2 gram. 600 par hectolitre, ce qui démontre combien il importe d'obtenir , autant que possible, une maturité complète, et de ne vendanger que lorsqu'on y sera parvenu, ou le plus tard que l'état de l'atmosphère et les circonstances locales le permettront. On a dû remarquer que la quantité de tartre ne parait pas diminuer dans l'acte de la fermentation; cependant il se dépose avec la lie , et les vins vieux en contiennent beaucoup moins que ceux qui sont récens.
M. ScHUBLBa a pesé pendant un grand nombre d'années les moûts des différens vins du Wurtembergetdans différentes circonstances. Nous nous contenterons de rapporter ici les résultats que l'expérience lui a lait connaître sur la valeur comparative des moûts , d'après leur pesanteur spécifique, et la nature des vins qu'on est en droit d'en attendre.
Pesiint. •pé4:if.
1030 Moût de raisins acides et non parvenus à maturité.
1040 Raisins non mûrs, donnant un vin
faible qui n'est pas de garde.
1050 Moût aqueux et médiocre.
1060 Moût léger et de qualité moyenne.
1070 Bon moût et au-dessus de la moyenne. 1080 Moût très bon , et qui est celui des bons vins de table de la France et de l'Aliemagne.
1090 Moût distingué, des vins de la Neker
et du Rhin.
1100 Moût supérieur des bonnes années dans le centre de la France et le midi de l'Allemagne.
1110 Moût très riche des vins du midi de
la France, d'Italie et d'Espagne.
Il est à désirer que ces expériences soient reprises par quelques chimistes œnologues et conduites de mamère à constater, non-seulement la pesanteur spécifique des moûts des différens vignobles, dans des années différentes, ainsi que les quantités de tartre et de sucre, mais encore celles d'albumine et de gluten à diverses époques de maturation.
Segtio?! V. — De la euvaison ou fennmtation dont la cuve.
{ I». — De U fenneotatioo en génénl.
T^ous allons d'abord étudier ce qui se passe dans la méthode de euvaison la plus génerale-
uv. n,
ment en usage , en supposant, comme le cas s'est présenté dans l'année 1884, que toutes les circonstances sont favorables, c'est-à-dire que le raisin est bien mûr, la vendange £aite par un beau temps, la température de la cuverie assez élevée, le jour et les nuits tempérés; que le raisin est égrappé en proportion de sa maturité et de celle de sa rafle, foulé convenablement, mis dans la cuve et abandonné à lui-même avec le contact de l'air. Ceci posé , voyons ce oui a lieu.
La liqueur se trouble et t^échauffe^ il se dé-, gage des bulles de gaz ou d'air qui viennent crever à la surface , puis la température augmente , le gaz s'échappe avec bruit et ramène à la surface les rafles et les pellicules qui forment au-dessus du fluide une masse plus ou moins cohérente qu'on nomme \e chapeau. La fermentation est alors ce cju'on appelle twnultueuse.Elk dure plus ou moins de temps selon la nature du moût, le rapport du sucre au ferment et la température. Pendant tout ce travail , on observe que le liquide se colore en rouge, qu'il perd sa douceur, qu'il acquiert une saveur chaude, piquante, ime odeur vive, agréable,
3ui se fait sentir dans l'atelier, en un mot qu'il evientvtneuor; alors la température diminue, la liqueur s'éclaircît, le chapeau s'affaisse, ses bords se détachent de la cuve, il tend à s'immerger dans le vin; c'est le moment de décuver ou de tirer le vin de la cuve. Il ne faut pas attendre que la température soit descendue jusqu'à celle de l'air ambiant , parce que le bois dont la cuve est construite étant mauvais conducteur de la chaleur , le refroidissement serait trop lent et que le vin perdrait eu qualité.
Telle est la marche que mit la cavaim^ toutes les fois que la saison est favorable et le raisin de bonne qualité. Mais il s'en faut de beaucoup que cette marche soit toujours aussi régulière. Une infinité de circonstances peuvent la faire varier et exercent une grande influence sur les résultats. Pour nous mettre à même d'apprécier les causes qui retardent ou accélèrent la fermentation vineuse ou olcoogénique, nous allons examiner les phénomènes qui se succèdent pendant la vmi6cation , les conditions indispensables pour qu'elle ait lieu, les réactions chimiques qui s'exercent entre les élémens du moût, afin d'en déduire, autant que nos connaissances nous le permet* tront , une théorie exacte de la conversion du mucoso- sucré en alcool. Cette théorie, une fois établie^ nous fournira les moyens d'arri- | ver aux véntables principes de l'amélioration j des vins et de renverser des doctrines dangereuses ou des calculs spécieux qui reposent sur des hypothèses ou des erreurs et en imposent aux personnes crédules.
S II. — Idées théoriques sur la fermentation vioeiae.
La conversion du mucoso-sucré en alcool ou fermentation alcoogène, quoique s'opérant d'une manière spontanée, est une opération qui doit être entièrement dirigée par l'art, si l'on veut parvenir à des résultats fixes et déterminés. Le but que l'on se propose est d'obtenir un vin de garde qui se transporte sans se de* tériorer, et qui assure aux viticoles une denrée d'un débouché certain avec un bénéfice
IXAP. 9*.
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h(mDéte^ea]»ble de compenser les dépenses de la ealtnre de la vigne, la chance des mauvaises années, ainsi que les frais de fabrication et d'entretien du vin.
Les sabsUmceê inditp&nseUfkê pour opérer la fennentation vineuse sont : le sucre ou le mucoso-sucré, l'eau et le ferment, auxquelles on peut ajouter le tartre.
Les matières murées ne fermentent pas tant «la'elles restent dans les plantes , isolées des autres principes , et tenues hors du contact de Tair ou de Foxigène. Quelques chimistes pensent que Facide carbonique peut, dans quelques circonstances , remplacer Fair ; je eonnds peu d'expériences concluantes à cet ëgard, quoique cette opinion ait quelque probabilité. Uenbt a prouvé que le moût de bière entre en fermentation saturé d'acide carbonique. M. DoBERsiNEB appuic sur ce fait d'expérience, et DE GouYSNAiif dit avoir observé des fermentations sans le contact de Fair.
Une dissolutian aqueuse de sucre pur ne peut fermenter seule , il lui faut le contact aune substance azotée. Le gluten jouit au maximum de cette propriété : il suoit dans ce cas un changement qui nécessite la présence de Pair. Les réactions qui ont lieu à cet égard sont encore peu connues. On pense qu'elles appartiennent aux phénomènes électro-chimiques, en raison de la chaleur qui se dégage.
Il parait certain que le ferment n'est pas préexistant dans le suc des fruits, et que c^sst la première combinaison qui se fait aux dépens du gluten, de Falbumine ou de toute autre substance azotée. Le gluten et l'albumine végétale sont suspendus ou en partie dissous dans le moût avec le sucre et 1 acide tartrique. Dans le premier moment de la fermentation , le gluten se précipite et passe à rétat de ferment par son contact avec Foxigène. Cette action une fois commencée, la décomposition du sucre a lieu et se continue jusqu'à Fépnisement de cette substance ou du ferment. Tout me porte à croire que la présence du sucre, ou d'une matière susceptible de se convertir en mucoso-sucré, telle que la fécule , est nécessaire pour la conversion du gluten en ferment.
On peut se procurer d'une manière simple le ferment ou levure pure. Cette matière, d'apresM.DoBBREiNSE,encore hydratée et broyée avec du sucre de cannes ou de raisin, se transforme en sirop. La privation totale de son eau d'hydratation Im enlève la vertu fermentesdble. Elle se perd de même par une ébullition prolongée , par un séjour dans l'alcool , par une quantité infiniment petite d'acide sulnirique, d'acide nitrique ou acétique concentré. Le& alcalis, les sels qui cèdent facilement leur oxigène opèrent le même effet. Le gaz sulfureux, les sul&tes, la moutarde, les hunes volatiles oui contiennent du soufre, les plantes crucifères et le charbon arrêtent aussi plus ou moins complètement la fermentation.
Pendant et par suite de la fermentation une partie du ferment est décomposée ou le corps subit une altération qui le rend inerte ; il se produit en même temps de Falcool aux dépens du sucre, et il résulte des observations que j'ai faites qu'il se forme de l'ammoniaque et de l'acide hydrocyanique , et que la saveur de certains vins débcata dépend jusqu'à un
AGaiGin,Tuai.
certain point d*nne petite quantité de cyanogène qui se forme pendant la réaction*
Lorsque l'on fait fermenter du sucre pur, dissous dans Feau /une se forme pas de levure, une partie du ferment employé est an contraire décomposé. Si on ajoute du ferment à une solution de sucre ou de mucoso-sucré contenant les élémens du ferment, il se forme de la levure, à moins que le sucre n'absorbe le levain , au fur et à mesure de sa production , c'est ce qui arrive dans la fabrication du vin et du cidre, etc.
rai réuni ces faits d'observation et d'expérience pour en déduire les perfectionnemens que l'on peut introduire dans les divers procédés de fabrication des vins. Nous allons maintenant reprendre et discuter les pratiques anciennement suivies, celles qui ont été modifiées d'après les conseils des ctiimistes ; enfin nous ferons connaître les méthodes erronées, et nous appliquerons les connaissances acquises à des améliorations réelles.
I III. — De Femploi des caTes ouvertes , de FaTaotage deB cuTct fermées et da chauffage des moûts.
La méthode la plus anciennement suivie, celle qui se pratique encore le plus généralement, est la fermentation dans les cu/ves ouvertes. Quelquefois cependant on les couvrait avec des planches ou des couvertures, mais toute cette opération était dirigée avec tant de négligence qu'on pouvait dire avec raison que citait l'année qui faisait le vin , et non pas le vigneron ; observation vraie dans la plupart des pays où la vinification était conduite d'après une certaine routine que Fexpérienoe et tes années avaient pour ainsi dire sanctionnée. Dans quelques vignobles renommés on opérait avec plus de soin, et la qualité du vin en était meilleure. Aujourd'hui que la science est venue éclairer les pnénomènes et la marche de la fermentation, on s'est jeté aveuglément dans une nouvelle route, et l'on s^st em-
Ï>ressé d'adopter, sur parole , les conseils de a théorie. Nous chercherons à apprécier à leur juste valeur toutes les modifications proposées, et dans ce but nous commenoerons par nous expliquer sur les inconvéniens des cuves découvertes.
Lorsque la fermentation n'est pas de longue durée , lorsqu'elle est prompte, tumultueuse et facilitée par ime température convenable de l'atmosphère, il y a autant d^avantage à opérer en vase ouvert qu^en vase clos, surtout SI le vase oii se fait la fermentation n'est pas trop large du haut. Cest ce qui arrive pour les vins fins et légers de Bordeaux et de Bourgogne dans les bonnes années. Aujourd'hui surtout que Fon égrappe et que Fon foule , le chapeau est plus compacte , il n'a pas le temps de se dessécher , et le suc est mieux saranti du contact de l'air. Si la marche de la fermentation ne se ralentit pas, il est inutile de fouler ou de plonger le chapeau dans le vin. En tous cas, au lieu de faire entrer des hommes nus dans la cuve, au risque de com-
Î promettre leur vie ou leur santé, il serait préérable de placer des traverses sur les cuves, d'y faire monter les ouvriers et de plonger le chapeau au moyen d'un plateau de bois trouéi surmonté d'un manche de plusieurs pieds.
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Nous avons vu que du moment où les eiVconstances venaient à varier, la fermentation ne marchait plus régulièrement et que le produit n^était plus le même. Examinons en particulier chacune des circonstances qui peuvent inHuer sur cette marche, et cherchons les moyens de ramener notre vendange aux conditions normales.
La première condition est la maturité du raisin ; elle dépend de la température de la saison et de Tctal de Tatmosphere au moment de la vendange. Essayez un peu de suc au mustimètre et au tartrimètre, {^uis examinez rétat de la grappe, égrappez vos raisins en raison de la maturité, foulez de suite, et remplissez la cuve. Prenez note de la température de la cuverie et de celle de Fintérieur de la cuve f au moyen de bons thermomètres dont vous aurez soin de vous munir.
A une température au-dessus de 6® R., la fermentation s'établit difficilement, et marche avec lenteur; celle de 13^ à 15*^ est plus favorable pour les vins légers. La fermentation , une fois commencée, a lieu avec vivacité et se termine promptement. Dans le Midi , et lorsque le moût est très sucré et ne renferme qu'en petite proportion les élémens du ferment , il faut une température initiale plus élevée; elle peut aller jusqu'à 16 ou 18^. C'est ce qui a lieu aussi dans les pays chauds pour la fabrication des vins secs , tels gue ceux de Madère. Ainsi la température initiale nécessaire pour une bonne fermentation paraît être en raison de la proportion de sucre et de ferment; mais si ce moût est mis dans la cuve par un temps froid, si la cuverie, ouverte à tous les courans d'air, est de même à une basse température^ ce qui est assez ordinaire, il fiiut obvier à cet inconvénient.
Si la cuverie était construite de manière à pouvoir être chauffée , je placerais le fourneau d'une chaudière à bascule à l'entrée dans im local séparé, et par des tuyaux placés dans l'intérieur de mon fourneau , je dirigerais un courant d'air chaud dans la cuverie. Voilà pour l'air ambiant; mais le liquide ne s'échaufferait que lentement. On a proposé plusieurs moyens , mais le seul à mon avis qui soit praticable, c'est de tirer une partie du moût qu'on fait chauffer et qu'on amène à l'ébullition* Il est facile du reste de calculer la proportion du moût à chauffer : un hectolitre de moût bouillant contient 100 degrés de chaleur; je suppose que la température n'est dans la cuve que de 8* et je veux la ramener à 16**, la différence est de 7*^; alors je retranche 15 de 100 « et je divise le reste 85 par 7, ce qui me donne 12. Ainsi un hectolitre de moût bouillant, que ie recommande en passant d'écumer,amënea 15^ de chaleur 12 hectolitres
de vendange 9 qui étaient d'abord à la température de S** (1)« Cette méthode suivie avec succès par M. Sebillb-Avgbb est la plus expéditive. On peut faire une chaude en moins d'une heure, et par conséquent échauffer une cuverie assez promptement. On versera le liquide bouillant au mojren d'un enlounoir dont la douille plongera jusqu'au fond. La cuve étant une rois réchauffée , on conserve la chaleur en la couvrant avec des planches ou un couvercle en paille que l'on fabrique comme le surtout des ruches pour les abeilles, et qu'on monte sur un châssis afin de le manier plus facilement.
La chaudière à bascule des rafiineurs de sucre est l'appareil le moins embarrassant et le meilleur marché de tous ceux qui sont aujourd'hui en usage pour l'évaporation ou le chauffage des moûts. La figure 207 représente le plan du fourneau et de la chaudière, et la figure 208 la coupe verticale. AA maçonnerie du
Fig. 207.
fourneau. G chaudière fc bascule, diamètre 1 mètre (8 pieds); profondeur 18 à 24 cent. {6à 8 po.) et 83 cent. (12 po.) vers le bec. H bec de 68 cent, de long (21 po.); ce bec a 54 cent. (18 po.) de large a sa naissance et 24 cent (8 po.) à l'extrémité. P cheminée. 00 pitons a scellement dans lesquels sont enjgagees les extrémités d'un boulon fixé à la naissance du bec de la chaudière, et mobile dans des boucles qui y sont clouées. B foyer. C cendrier. dd grille, eee carneaux pour livrer passage i la fumée. FF conduits qui reçoivent la filmée qui passe par les carneaux latéraux.! poulie atachée au plancher. Une corde on chaîne passée dans un anneau, s'enroule sur U poulie et retombe en M. On peut donnera cette chaudière la forme d'un carré long, k crois même cette disposition préférable, en ce qu'elle est plus commode h chauffer et moins si^jette à donner le goûtdebrèlé, parce
3ue les parois latérales et les parties angulaires u fond ne reçoivent pas l'action Immédiate de la chaleur.
(f) Voici les formules 'nécetsairet pour opérer Ict calculs : soit a la températare do moAt chaurfé, i celle d«la vendange, e le degré de chalcarque Ton veut obtenir, x le nombre d'hectolitres khaaitét m
degré Toula. On a d'abord x se JZm' Connaissant le nombre d'hectolitres de vendange contenus dans li c»^
sara.«
et sa température, combien faut-il d'hectolitres de moàt diaaffé pour l'amener A 18*?
« quantité de vendange, b sa température, c chaleur à lS*t à mo&t bouillant. On x==a> (c-^b) p^ exemple : a= «6 hect,, *=«•, c=:i5«,il=:l00«; ce qui donnejr= îîiîiii^
tT»
=a hectolitres. Ces deai formolet safBroDtpoar tous !ea cas qui peuvent se présenter»
CIAP. 9*.
CUYAISON OU FERMENTATION DANS LA CUVE
Ce premier înoonTéBieiit d*im moût de faihk demité une fois corrigé, nous sommes arrives à une première condition de bonne saison de vendange. Cette opération n'occupe pas le vigneron , une femme peut chauffer le moût jusqu'au moment de le couler. Ceux qui se serviront des cuves couvertes que nous avons indiauées, ne seront pas dispensés de réchauffer leur moût en cas de besom.
Qiunt à l'addif ton de tuere ou autre matière sucrée, elle se fait dans le moût bouillant et écume. Je discuterai plus bas les avantages et inconvéniens de cette pratique , dont on a plus abusé que profité, et qui, acfoptée sans discernement, sans guide assuré, a fini par améliorer quelques vins communs, mais gâter les vins les plus renommés et discrédité cette branche de commerce chez l'étranger.
On a beaucoup exagéré les pertes qui ont lieu par la fermentation en cuves ouvertes et la avantages qu'on obtient des cuves couvertes. Nous allons réduire les uns et les autres k leur juste valeur, et je ne vois pas que l'on doive rejeter complètement l'ancienne méthode qui a fabriqué du bon vin très longtemps avant que l'on soup^nnàt les vrais principes théoriques de la vmification. Reste seulement à bien distinguer les années où Ton peut l'employer sans danger, et avec les légères modincations que les préceptes qui seront indiqués plus lom rendront faciles.
Daktoolo établit, d'après l'expérience, que 3,000 kilog. de haa moût peuvent contenir 450 kil<^. de matière sucrée, ou 15 kilog. par 100 ou quintal métrique; c'est un moût à 8* au mustimetre, tartre déduit ou 10® tout compris. Ces460 kilog. de mucoso-sucré peuvent donner 157 kilog. (facide carbonique gazeux, qui, réduit en volume, équivalent à 66 mètres et demi cubes aui peuvent tenir en vapeur invisible 60 kilog. de liquide enlevés h la cuve; et comme c'est principalement l'alcool et l'aromequi s'échappent en raison de leur volatilité , il s'ensuit, dit-il, qu'une cuve à Tévaporation de laquelle on ne mettrait aucun obstacle, ne fournirait qu'un vin bien appauvri ; ce qui est loin de la realité.
H. Gat-Lussac a démontré que la perte en alcool entraîné par l'acide carbonique ne s'élèverait pas à 1/2 pour 0/0 de l'alcool produit. DB GouvEif Aiif a trouvé une quantité plus faible encore. L'eau que j'^ retirée par le condliit d'un réfrigérant Gervais placé sur une cuve de 26 hectolitres de vendange, était peu alcoolisée; elle a déposé une quantité notable de carbonate de fer. Le volume et la force du vin n'avaient pas été diminués d'une manière sensible, d'où je persiste à croire aue dans les bonnes années et pour les vins légers, tels
Sue les premières qualités de Bourgogne et u Bordelais on peut, jusau'à un certain point, s'en tenir à l'ancienne métnode, c'est-à-dire aux cuves ouvertes. Mais hors ce cas malheureusement trop rare , je suis d'avis d'avoir recours à la science et aux procédés d'amélioration dont je vais donner connaissance avec impartialité, n'ay^t d'autre intérêt que celui du p»rs.
Dans les cuves ouvertes, si Vutmosphère eti fèche et chaude, U chapeau $9 dessècke, l'air le pénètre, et ai la fermentation est longue il se iormede Facide acétique, et lorsqu'on le plon|;e par le foulage» il oommuniiiue au vin une dis*
position h passer à Tascenoe. Si fatr est humide et froid , la partie supérieure du chapeau est imbibée d'eau, qui détrempe la grappe, et il se développe une fermentation acide et putride et un commencement de moisissure.
Une telle masse immerge dans le vin, à quelque époque que ce soit, ne peut produire qu'un funeste effet.
On obvie à ces graves inconvéniens , en se servant des cuves couvertes^ telles que celles qui ont été décrites précédemment.
La cuvaisou en vases plus ou moins complètement clos réunit les avantages suivans.
1* La température intérieure est conservée et le moût, avant de passer à la fermentation alcoo-
§ène, se mûrit. Par la chaleur et sous l'innence du tartre, il se forme du mucoso* sucré ; la vendange verte éprouve une maturité analogue à celle Qu'elle aurait reçue sur le cep si la saison eût été favorable.
2'' L'air n'ap^ant pas|d'accès, son influence défavorable, s'il est numide et froid, est nulle, le duipeau n'éprouve a\ACune réaction adde ou pu--
Z^^Ledégagementd^acidecarbonique est ralenti par la pression plus ou moins grande qu'il éprouve suivant la hauteur de la colonne aeau à travers de laquelle il est contraint de passer; il presse légèrement sur la masse qui constitue le chapeau ; celui-ci reste humecté par suite de cette espèce de trempe, et lorsque la fermentation est prolongée, les matières qui composent le chapeau cèdent une plua grande partie de leur principe acerbe, et le vin est d'abord plus aur et plus âpre; c'est pourquoi il faut epapper davantage pour une cuvaison à vase clos que pour une fermentation à cuve ouverte.
IjefoulagSj si on le juge nécessaire, s'exécute avec un plateau percé de trous; c'est un moyen simple et facile. M. Sbbille-Acosr se sert pour cet usage d'un agitateur à ailes verticales: il n'a pas remarqué que cette agi- tation ou brassage communiquât au vin d'autres qualités que celles que possédait celui foulé a la manière ordinaire. Au reste cha* cun trouvera, suivant les circonstances du pays, un moyen de fouler le chapeau en cas de besoin.
4* Dans la cuve couverte on peut laisser plus long-temps le vin et le mare sans qu'il en résulte d'autre mconvénient que celui de la solution des principes de la grappe. Je pense que pour des vins de prix, le mieux est de décuver lorsque le vin est parfait et ne gagne plus en spintuosité.
Plusieurs œnolog[ues ont observé que la couleur du vin fabriaué en vaisseau clos était moins foncée que celle du produit vineux obtenu par les procédés ordinaires. M. Lomeni rense que cette espèce de décoloration est due l'absorption d'une trop grande quantité d'acide carbonique quiadt sur le principe colorant du vin. Pour obvier a cet inconvément, l'oenologue italien conseille de laisser une issue au gaz de la fermentation pendant la première période de la décomposition du sucre, 11 suffit, pour cet effet, de laisser ouverte la bonde hy^ draulique pendant lespremiôre&heui*eada tnh vail de la cuve; le gaz qui se forme établit audessus du moût une atmosphère qui le ^rantit du contact de l'air. Comme ii ne se déco
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po.sc qu'une partie du mucoso-sucré, on n'a pas à craindre i'ëvaporation de l'alcool qui est insignifiante. Si l'on désire que le dégagement de 1 acide carbonique soit lent, quoique libre, on place sur le tube de la bonde un couvercle en forme d'entonnoir, dont le bec occupe le haut ; cette construction a Favantage de condenser une partie des vapeurs aqueuses. Aussitôt que la fermentation tumultueuse est presque terminée , on enlève l'entonnoir-couvercle et on place celui de la bonde pour établir la fermeture complète. Il faut avoir soin de brasser la vendange avant de décuver, mais il est bon de ne tirer le vin que lorsque le liquide est ëclairci.
J IV. — Dei procédés d'aokélionition des moûts.
Examinons actuellement les procédés d'amélioration du moût, sous le double rapport de l'économie et du résultat; en les discutant séparément on pourra comparer, expérimenter et choisir le plus avantageux.
Ce qui manque lepku orduiairemeat au moût ée raisin, au moins dans la partie moyenne et le nord de la France, c'est le mucoso-sucré, et par conséquent ce qui manquera au vin ce sera rafcool. Est-il plus convenable de sucrer le moût, ou bien d'alcooliser le vin? C'est une question sur laquelle on a émis et fait valoir ces opinions contradictoires, que quelques-uns ont résolue en combinant les deux moyens. D'abord supposons qu'on veut augmenter la proportion au mucoso-sucré. Quelle espèce de substance sucrée ou sucre doit-on employer? C'est ce que nous allons essayer de décider.
Les deux substances qui méritent incontestablement la préférence, sont le sucre de canne pur et raffiné et le moût concentré par Févanoration. Lorsque vous aurez essayé votre suc de raisin au mustimètre et au tartrimètre, vous calculerez la quantité de iucre qu'il faudra ajouter pour lui donner une densité déterminée; par exemple, si le moût ne marque que 6*, vous aurez 11 kilog. 456 d'extrait sec
3ui ne donneront qu'un vin contenant 5 pourO/0 'alcool pur ou absolu. Pour obtenir un vin à 10 pour 0/D, il faudra donc 20 kilog. de sucre; ce sera donc 9 kilog. que vous aurez à faire fondre dans chaque nectolitre de moût, sans comprendre le marc: le prix moyen du sucre est ae 3 fr. le kilog., votre hectolitre de vin aura donc à supporter, en sus des frais ordinaires de sa production, une dépense de 18 fr. Pour se résoudre à cette dépense il faut que le irin soit de bonne qualité et qu'il se vende à un bon prix ; ce ne sera donc pas sur un vin à 30 ou 40 fr. rhectolitre que l'on pourra opérer ainsi. Si vous ne mettez que la moitié environ de cette dose de suere,ce qui se pratique ordinairement, vous ne dépensez que9 à 10 fr. pour rhectolitre, ou 20 fr. parpièce de 228: or, il est arrivé souvent que le vm amsi amélioré n'a obtenu qu'une faible augmentation de prix, qui n'a pas pu indemniser le propriétaire. Les vin$ mcrés ont en outre le défaut de ne pas achever leur fermentation dans la cuve, de travailler à certaines époques de l'année, d'exiger plus de temps pour être prêts à être bus, de oonsenrer une saveur sucrée ou d'aoquérir une vinosité qui masque le bouquet et leur donne le goût de ce qu'on nomme vin
chaud. Il est vrai qu'on donne par ce mojen aux vins fins une qualité qui les rapproche des vins du Midi, et comme la fermentation aoéteuse ne commence qu'après l'entière décomposition du sucre, les œnologues ont observé que les vins sucrés étaient moins sujets aux maladies que ceux de la même année qui n'avaient pas été additionnés.
V addition du sucre ayant lieu dans les années froides , je pense que si on opérait en cuves fermées et avec un moût échauffé au-delÀ de 15 à 16*, on aurait une fermentation plus régulière. Si on lyoute du sucre , il est bon de moins égrapper que pour un moût non sucré; sans cela, le sucrage en cuve ouverte ne peut avoir un bon résultat. Il est certain, d'après M. Dubrumpaut et par suite d'observations directes qui m'appartiennent, que le sucre passe à l'état de mucoso-sucré avant de se convertir en alcool ; pour cela il demande une tenipérature soutenue et la présence dn tartre. Cette observation suffit pour diriger ceux qui voudront persister dans cette méthode qui exige beaucoup de discernement
Vévaporation du moût produit un très bon effet sous tous les rapports; mais elle ne convient qu'aux viticoles qui auront la chaudière à bascule ou un autre appareil quelconque. Le temps viendra peut-être où ces instrumens seront plus répandus, et où 1 à 2 appareils dans un canton seront suffisans pour concentrer le moût de tous les vignerons du pays. £n 1829, M. Sebeixb ajouta 100 lit. de moût, provenant de 200 lit. soumis à rébulUtionetà t'évaporation, à 128 lit. de moût non chauiTé. Chaque pièce représentait 828 lit.; il y avait donc 1 hectolitre de moins en volume. Si la quantité a été diminuée, la qualité en était tellement bonifiée, que le prix auquel ce Tin amélioré a été vendu a compensé la perte et la main d'œuvre. Le vin de la même année et dans le même canton de Saumur, était à peine demandé par les acheteurs. Voilà ce que j'appelle améliorer dans la véritable acceptjon du mot; cette amélioration est licite, elle est légale et dans l'intérêt du pays et de la viticulture.
Le sucre de fécule, fabriqué à Pouilly , C6ted'Or, a été préconisé k son tour; son prix est de 80 fr. les 100 kilog. pris à la fabriaue, et sous ce poids il repi*ésente 30 litres d'alcool absolu; de sorte que 3 kilog. de ce sirop n'ajoutent qu'un pour 100 de force à la vinosité d'un hectolitre et coûtent au mois 2 fr. 50 c; j e ne compte ni emballage ni frais de transport.
Le sirop de dextrine, de la fabrique de M. FO0- CHABD à Neuilly , est venu remplacer le sucre de M. MoLLERAT. 100 kilog. de ce mucoso-sucré se vendent, en seconde qualité, S2 fr. non compris le fût et la voiture ; ces 100 kilog. ne représentent k 34*' de Baume que 18 litres d'alcool absolu; ainsi cet es rit-de-vin reviendrait à peu près à 2 fr. le litre. Le sirop fin, ou la 1" qualité, est d'un prix double; il faut donc y renoncer pour l'amélioration des vins.
L'emploi de ces sucres de fécule, outre qu'il n'est pas économique, offre encore Vineoih dénient d^empâter les vins, de donner beaucoup de lie et de les disposer k la graisse ou à l'amer, et surtout à racide.
Je dirai franchement que ces moyens ne conviennent en aucune manière; que, bieo
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qu'analo^es au sucre de raisin, ces sucres se comportent diffëremment dans la fermentation, que Talcool qui en provient possède une saveur particulière qui altère celle du vin, que pour les vins de bonne qualité ils sont nnisioles, et que pour les vins communs ils ne servent non-seulement à rien, mais qu'ils augmentent le prix au-delà de celui auquel ces vins seront vendus. On ne doit guère, à mon avis, améliorer que les vins qui ne se consomment pas sur place et qui, par conséquent, doivent se garder.
Combinons maintenant les deux méthodes ^r en déduire une plus rationnelle, plus économique, et précisons les circonstances dans lesquelles on doit y recourir.
Dans les bonnes années, si le moût contient suffisamment de mucoso-sucré , je pense que le mieux e$t âe ne pas ajouter de ptare, surtout si les éléinens du ferment sont en faible proportion. Dans les mauvaises années , si le raism est vert et aqueux , je conseilfe la réèioim du moût par la chaleur ou Vaddition d^me quimUté de tucre purifié (1), s'il s'agit de vins mis, mais seulement en proportion telle <ra'il soit complètement décomposé dans l'acte oe la fermentation et converti en alcool. C'est alors qu'il est important de surveiller la cuvaison, d'obtenir un travail prompt et régulier de la cuve, en élevant ou mamtenant la température, qu'il est bon de consulter souvent les thermomètres qui communiquent avec le vin «ïQise feit, de coûter et d'essayer avec le mustimètre le vin à diverses époques de sa formation. Lorsque la densité du moût ne diminue plus d*une manière sensible, lorsque le liquide se colore, qu'il perd son goût sucré, une la température s'abaisse et ^ue le vin tend à s'éclaircir, le moment du decuvage approche.
Cest avant cette époçjue qu'il faut saisir le moment pour communiquer au vin la vinosité que l'on désire, par un procédé plus simple, plus économique, plus conforme à la saine théorie, et qui, sons tous les rapports, mérite )a préférence. Je veux parler de Vaddition dans la cuve d^alccol ou esprit-de-vin. Celui que l'on doit choisir est l'esprit 3/6 du commerce, ou alcool à 83« de Cartier et 85 de l'alcoomètre centésimal.
Que veut-on obtenir dans un vin? la vinoâilé. Qu'est-ce qui donne la vinosité? c'est l'alcool. Et qoelie espèce d'alcool convient mieux dans cette circonstance, que celui qui »t produit par le vin lui-même, par le suc
de raisin? On me dira que tous les alcools ont la même constitution chimique; j'en conviens, mais il est certain qu'ils n'ont pas la même saveur. Or, pour notre opération, c'est la saveur qu'il nous importe le plus de considérer, puisque le bouquet est une qualité essentielle et recherchée^ L'expérience à démontré depuis long-temps que l'alcool, ajouté au vin au moment où il est prêt à termmer sa fermentation, s'y combine sans lui communiquer une saveur d'ean-de-vie et se fond dans le liquide de la même manière que celui qui se produit par la décomposition du mucoso-sucré. J'ai vu DE Gouvbuain bonifier des vins par l'alcool bon goût, et il en a fourni un exemple dans les expériences qu'il a faites à l'occasion du procédé de M'** Gbbvais. M. SÉBII.LB-AVGBB a mis ce moyen en pratique avec un succès constant. La fabrication des vins cuits avec du moût bouilli et de Tean-devie parle hautement en faveur de cette addition. J'ai bu des vins faits avec des moûts réduits et de l'esprit -de -vin, lesquels, après plusieurs années , avaient toutes les qualités des vins d'Espagne. L'addition de l'alcool dans la cuve est donc une méthode naturelle , expéditive, économique, plus conforme à la nature du vin, et l'on doit s'étonner qu'elle n'ait pas été adoptée plus tôt et qu'elle ne soit pas généralement suivie.
La quantité d^aleool additionnel se rèele sur la proportion de celui qui existe déjà dans le vin et celle que l'on veut qu'il contienne. La loi permet aajouter l'alcool en fVanchise de droit, à raison de 5 pour 0/0 d'alcool absolu en volume. L'esprit-de-vin du commerce à 33* de Cartier contient 85 p. 0/0 d'alcool absolu et ne coûte qu'un franc le litre , prix moyen. S i le moût ne doit produire qu'un vin d^une richesse alcoolique de 5 pour 0/0 et que l'on désire un liquide riche a 13 pour o/o, puisque l'on ne peut légalement ajouter que 5 pour 0/0, c'est le cas de faire fondre du sucre dans le moût, ou mieux de le concentrer pour obtenir les 3/100" en sus. Je suppose donc que le vin fait soit riche à 7/100*; la dose d'espnt 3/6 quu l'on doit ajouter par hectolitre est de 5 liU 88 centilit. ou 6 lit. en nombre rond , qui ne coûteront que 6 fr.; la pièce de 338 n'aura donc au plus à supporter qu'un surcroît de frais de 13 fr. 60 c. Si nous comparons ce procédé, pour la dépense, avec ceux qui ont été discutes plus haut, nous trouverons une énorme différence. Nos 13 lit. d'alcool absolu
(l) Formole pour l'addition dv tuere ou d'un sirop dans le moût. La dentilé du sucre sec de canne ou do n»in est représentée par Igoo, Teaa éUnt lOOd.
Celle d'an sirop qnelconqae s'obtient par le mustimètre et se calcule par la table de concordance n. t. On OMDmeooepar retrancher 1000 de toutes les densités, pour abréger le calcul dont Toici un eiemple. Soit a le BMAt de la cuTe=S5 hectolitres s b la densité de ce moût = 43 ; c la densité vouloe = 88; <f la dtasité du iacre = eoo ; x la proportion en Tolame de sacre qu'il faat ijouter au moût, on aura la formule :
d—€ COO— 83 5i7
^iasi il faut ajouter l hcct. 93 litres de sucre pour amener la densité du moût de 43 i SS. On réduit le tolomeen poids en multipliant 1,93 litres par 1600 grammes, on aura 808 k. 800 pour le poids du aocre eml%*el 193 litres pour l'augmentation de volume; c'est près de 610 fr. de dépense pour une cuve d'environ ta pièces de SSS litres, ou 80 fr. par pièce. On consommerait dans ce cas 4 hectolitres de sirop Fouchard oa Mj kilog. qai, à 3« fr. le quintal, ne reviendraient qu'à 167 fr. et bonifieraient de 4 hect. en volome. Dan» V*'"»» la quantité d'alsool formée est de 180 litres, et dans le second elle n'eet que de 90 litres. On obtiendra avec le socre un vin riche à 10 pour cent en alcool et le sirop produira un vin ne ooQteaaot que 7 pour cenidc richesse alcoolique.
AATS AGRICOLES : FABEICATION DBS VIMS.
uv.nr«
représentent 18 kilog. 750 gram.de sucre ou 37 fr.50c.de débourses; c'est 24 fr. de plus que. par la méthode généralement suivie et préconisée.
Valcool nedonnepasde douceur auvin^ mais il fait tomber la verdeur d'une manière très sensible en précipitant le tartre ; il lui communique de la chaleur et la faculté d'être de garde. On doit effectuer l'addition de l'alcool au moment où la fermentation tumultueuse est apaisée; on fait arriver le liquide au fond de la cuve au moyen d'un entonnoir à longue douille, et on brasse ; on replace le couvercle de la bonde et on attend que la température de la cuve soit abaissée pour décuver*
En résumé, dans certames années, on pourra employer concurremment le sucre et ralcool pour améliorer les vins; dans beaucoup d'autres l'alcool seul suffira, et, dans un bien petit nombre, on ne fera aucune addition. Ce que j'ai dit, au reste, servira de guide aux oenologues; mais nous avons encore besoin d'observations bien faites et d'une série d'expériences bien conduites pour fixer notre opuûon sur plusieurs points essentiels de la labrication dans nos vignobles renommés. Je sais qu'en Bourgogne, à Beaune même, on se sert du sucre et de l'alcool ; mais ce procédé n'est pas général et je ne sadie pas qu'il soit pratiqué avec une exactitude rifi;oureu8e. Les instruments que j'ai annonce permettront de régulariser la méthode d'amélioration, et la science ne sera plus accusée d'avoir substitué une routine à une autre.
Nous allons nous occuper du décuvage ou entonnaison , opération aui se fait ordinairement avec assez de négligence, et qui com- Srend le pressurage ainsi que la distribution u vin de presse.
SEcnoN yi.^ Du décuvage.
Les œnologues ne sont pas d'accord sur le moment que Von doit ekoUùr pour opérer hdécunagey c'est-à-dire pour soutirer le i4n de la cuve, le séparer du marc et le distribuer dans les futailles où il doit être conservé. On ne peut donner à cet égard aucun précepte absolu et applicable dans tous les pays ; la pratique locale, la qualité du vin que l'on déûre obtenir, sont autant de circonstances qui font varier l'époque du décuvaee. Lorsque Ton destine le vin à l'alambic, c est-à-dire à la fabrication de l'eau-de-vie , on ne tire la cuve que lorsque le sucre est complètement converti en alcool ; mais lorsqu'on recherche de la finesse, une couleur belle, mais peu foncée, on se guide sur ces caractères, et je crois que, dans ce cas , il v aurait plus de danger de décuver trop tara que de soutirer trop t6t. Si, lorsque la fermentation tumultueuse est arrêtée, on lyoute de l'alcool, on peut soutirer aussitôt que la chaleur sera diminuée et que la saveur indiquera un commencement de combinaison. Quelques personnes pensent, avec raison , qu'en mêlant Valcool dans la cuve lorsque le marc n>st pas séparé , celui-ci absorbe une partie de l'alcool, et qu*il se fait une perte qu'on pourrait éviter. Je me hasarde de proposer un moven que l'expérience seule pourra faire apprécier. Je voudrais que, près de la cuverie, se trouvât un cellier dont la température serait maiuteuue par un poêle à 15» ou
18<» cent. Aussitôt que la femeittaÉiontiuniiltueuse serait arrêtée, Je soutirerais le vin encore trouble dans un foudre de la même con-
un entonnoir a longue tige; je placerais ensuite la bonde hydraulique. Je crois qu'en entretenant quelque temps la température, It combinaison s'opérerait; en ayant soin de remplir et de cesser de chauffer, le vin pourrait rester jusqu'au premier soutirage et se bonifierait très certainement. Cette opération se ferait peut-être dans nos tonneaux ordinaires; c'est un essai qui ne donnera aucun résultat fAcheux et qui doit être tenté.
Les eignei que l'on indique pour reconnaître le moment le plus opportun pour soutirer la cuve, sont : 1« la diminution de densité du moût qui descend jusqu'à 0 et même au-dessous. Cet indice n'est pas sûr; quelquefois le moût conserve une densité supérieure à celle de l'eau pureet le vinest ftdt,etladensité peat descendre à 0 et le vin n'être pas encore fait La température et la présence de l'acide ca^ bonique sont aussi une cause d'erreur. 3« la lo-
qu'on nomme fragrante; acquiert une teinte rouge plus on moins foncée, communiouée par la matière colorante de la pellicule aes raisins noirs.
Tous ces signes, comme on le voit, sont équivoques, et nous pensons, avec M. Gat- LuBSAG, que le moins styet à varier est celui
3ue l'on déduit par la dietiUation, seul moyen e s'assurer du moment précis auquel il ne se forme plus d'alcool. En effet , la véritable époque de décuver doit être marquée par la terminaison réelle de la vinification ou fermentation alcoogéniqae.
Au moment de la vendange, an milieu d'oç^ cupations multipliées, cette méthode, aaoi* que la meilleure, offrira peut-être quelque embarras et ne sera pratiquée que par un petit nombre d'œnotechniciens instruits et rilés. Nous donnerons toutefois plus loin la description d'un appareil distillatoire, lorsque nous Sarierons de l'analyse du vin ; il nous suffira 'établir ici que le vrai moment de soutirer la cuve doit être saisi lorsque, par la distillatioD du liquide de la cuve, on s'est assuré que la proportion d'alcool formé n'augmente plus; cette épreuve me parait convenir plus spécialement aux vins destinés à la fiibrication de l'eau-de-vie.
La méthode de Brandb , plus expéditive et plus commode pour essayer le vin de la cuve, est peut-être suffisamment exacte. On prend un tube (fig. 209) de 2 à 6 cent, de diamètre et de 20 à 25 cent, de haut ; ce tube est divise en 150 parties égales. On verse du vin de manière à remplir 100 divisions; on ajoute eo* suite du sous-acétate de plomb liquide jusqui ce qu'il ne se forme aucun précipité ; on laisse reposer; on jetta ensuite par petites portions du carbonate de potasse, sec et chaud, jusqa> ce qu'il ne se dissolve plus dans le liquide. Ce sel aéUauescent s'empare de l'eau^ ou, pou^ mieux aire, de la plus grande partie de I eaa« et forme une solution plus dense que Teau; l'acool existant dans le vin se trouve separt
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par ce procédé fadle ai nage aii-des- Fig» 2(K), sas de la solutioa de potasae carbonatée. I^e Dooibre de degrés mesu* rés par la couche alcoolique doooe «• la proportion, en volume, d'esprit tS à 0,835 de pesant, spédf. contenue m dans les 100 mesures de vin. Comme ' il ne s'agit que de s'assurer de Fins- '* tant où la formation d'esprit-de-vin s'arrête^ il s'ensuit aue , si deux essais indiquent consécutivement le même degré, il est temps de tirer ^ le vin de la cuve, c'est-à-dire de procréder à Tentonnage.
On se procurera aisément les sous-acétate de plomb et carbonate de potasse puriné chez les pharma-^ ciens ou faoricans de produits chi-^ miques. Cette méthode n'est pas à négliger et je la recommande. On sait que lalcool d'une densité de 0,825 contient encore 15 centièmes d'eau ; avec ce rapport on calculera la quantité d'alcool absolu ou de 0,792 de pesant, spécif. renfermée dans le liquide essayé.
Le décuvage se fait généraUmmt avec H peu 4e soins^ même dans nos vignobles renommés, qu'il est indispensable d'introduire une métQode plus convenable pour la conservation du vin. Je ne décrirai pas la routine ordinaire qui met le vin encore chaud en contact avec lair, et même avec le marc, et occasionne une déperdition considérable d'alcool que Ton peut éviter. Le vin, ainsi secoué et aéré, est
ÏÀus disposé à s'aigrir. Ceux oui opèrent avec es nouveaux appareils ont déjà reformé une grande partie des vices du soutirage ordinaire.
Lorsque les cuves sont assez élevées audessus du sol et qu'elles sont munies d'un robinet près du fond , on place le tonneau sous oe robinet, on adapte à la bonde un tuhe en CMtr ou en toiU sam ecuture {fig. SIO ) dont un bout entre dans le robinet. De cette manière le vin coule dans le fût sans être exposé au contact de l'air. Mais comme les celliers sont plus ou moins éloignés des cuveries et que tes tonneaux sont placés sur les marrei on chantiers, d'avance et a demeure, on trouvera toujours plus commode de les remplir avec les ttMi. Dans ce cas, je voudrais que les Unes {fig. 211) fussent foncées ou bien couver- Fîg. 310.
Fig. 211.
tes. Ces vMes de transport contiennent ordinairement 60 à 70 litres et sont en chêne. Lorsque la cave ou cellier est placée dans le voisinage de la cuverie, le soutirage se ferait commodément au moyen d'nne pompe placée sur le couvercle de la cuve et munie d'un tuyau en cuir ou en toile sans couture passant à travers le mur et dirigeant le vin dans les tonneaux à la distance désirée. Pour cela . on aurait un tuyau composé de plusieurs pièces se réunissant par des vis ou des tubes, entrant les uns dans les autres, et à baïonnette. Nous parlerons dans l'autre section des vaisseaux vinaires. «
Lorsau'on entonne le vin encore chaud, un ne remplit point k$ tonneaux de surmoût ou premier vin ; on conserve du vide pour la distribution du vin de pressurage.
Section YU.^Du preemirage.
On n'enlève de la cuve, par le soutirage, que le moût tout-à-fait liquide et libre, mais il reste à s'emparer du vin que les grappes et les pellicules retiennent et que Ton présume contenir plus d'alcool que celui qui est resté fluide. Cette présomption n'a pas été vérifiée par des essais comparatifs au moyen de la distillation ou du tube de Brande.
I I*r. — Des pretsoirt.
Les pressoirs sont les machines à l'aide desquelles on exprime le marc et on en extrait le vin qu'il contient. Ces machines varient de bien des façons et opèrent d'une manière plus ou moins parfaite le pressurage. Les avantages que l'on reconnaît quelquefois dans chacune d'elles dépendent souvent plutôt de l'habitude et de la routine que du mérite réel de l'appareil.
un bon pressoir doit être solide, facile à construire, peu dispendieux à établir, aisé à manœuvrer, et doit donner la plus grande quantité possible du vin contenu dans le marc.
Les pressoirs les plus généralement employés dans les pays de vignobles sont ceux qu'on nomme pressoirs à leviers où à tesson, pressoirs à corfre simple ou double, et pressoirs à étiquets.
Les pressoirs à Uvier ou à tesson sont sim« pies, mais ne produisent pas de grands effets; ils exigent en outre une place étendue pour le jeu du levier et pressent inégalement les matières soumises à la pression, ce qui force de les y présenter de nouveau et à plusieurs reprises dans différentes positions, et allonge la durée de l'opération.
Lespressoirsàcoffresimpleondoublesonl également peu coûteux, mais ils sont lents dans leur opération et ne donnent qu'une pression très faible. Quand on veut augmenter leur force, il faut leur appliquer des engrenages métalliques très dispendieux et qui résistent difficilement au travail rude et suivi du pres^ surage.
hes pressoirs à itiquH sont simples, solides, économiques, résistent Lien au travail et exigent un petit nombre dlioinmes pour leè faire mouvoir. Dans le système ordinairement employé, la vis du pressoir est mise en mouvement |iar une roue dont la périphérie est
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creusée en gorge, dans laquelle s*enroule Textrëmité d'une corde dont Fautre bout s'enroule aussi sur un cabestan. Ce système exige encore 4 hommes pour sa manœuvre, et la corde, qui s'use assez rapidement, finit parde- Tenir un objet dispendieux.
Dans le pressoir dont nous donnons ici le le modèle (1) on a cherché à diminuer le nombre d'hommes dans la manœuvre et à se passer de câble. Comme tous les pressoirs , celui-ci, représenté /fj)f. 212^ se compose de 2 fortes ju-
molles Hf consolidées par des contrefiches AA et retenues dans le bas par les faux chantiers A, ainsi que par les chantiers B; dans le haut par le chapeau moisant M, scellé d'un bout dans le mur. Les faux chantiers sont reliés par des chaînes en moellons. Ces jumelles sont destinées à soutenir tout le système du pressoir, qui se compose ainsi qu'il suit : 1° d'une maie C, espèce de table ou plancher en madriers assemblés à rainure et languette, creusée en bassin et destinée à supporter le tas de marc et en même temps à recevoir le jus qui s'en écoule et qui se rend dans un vase ordinairement enfoncé un peu en terre, placé devant et appelé barlong, au moyen d'une rigole nommée ber<m\ T de 2 rangées de madriers ou garnitures ea, placés alternativement; 3** du mouton £ qui opère la pression au moyen d'une forte vis en bois L, mue par un engrenage et passant par le trou K. Le mouton glisse dans 2 coulisses, dont l'une est formée par les 2 jumelles principales H et l'autre par 2 petites jumelles d, reliées aux grandes par les traverses t; 4* D'un engrenage qui se compose d'un hérisson F, mené par une lanterne verticale G, surmontée d'un rouet Jj ne faisant qu'un avec elle. Cette lanterne verticale est menée par une petite lanterne horizontale g, fixée à un arbre auquel est adaptée une roue à chevilles O.
Ce mécanisme simple, et qui ressemble à Tenerenage banal des moulins , peut être exécuté par tout cbArpentier; il n emploie pour
Lnr. DTé
exercer une bien forte pression, qo*un homme ou deux au plus qui a^ssent en grande partie par leur propre poids. On estime qu'avec un pressoir de cette espèce on peut taire, dans 15 heures de temps , un pressurage d'environ 20 pièces de 260 bouteilles chaque.
Le prévoir àpercuaion inventé i>ar M. Ré- ▼ILLON est fondé sur le même principe que le balancier qui sert à frapper les monnaies, adapté à la presse à vis ordinaire. Cette manière d'appliquer la pression a déjà reçu de nombreuses applications et nous présenteroos ici la fiçure d'un pressoir de cette espèce, dans le système vertical, comme plus conforme aux habitudes contractées dans nos pays de vignobles, et tels que les établit aujourd'hui M.'Beugé, ingénieur mécanicien à Paris, rue des Yieux-Augustins, n. 64.
Ce pressoir (fig, 213) est simplement une
Fig. 218.
presse à vis ordinaire, formée de 2 colonnes AB d'un chapeau C et d'une semelle D, sur laquelle se place la maie; le tout fortement boulonné pour c[ue la distance reste invariable entre ces parties qui forment le bâti de la presse. Sous le chapeau est fixé un écrou en cuivre E, dans lequel est eneagée lavis F, en fer et à filets carrés. La tête oe cette vis est travaillée en pivot qui appuie sur le fond d'une crapaudine fixée sur le plateau coulant ou mouton G. Sur l'arbre de la vis F on établit un volant ou roue pesante horizontale, qui F"^ tourner librement sur cet arbre dont il est tout-à-fait indépendant. Ce volant porte en des; sous un fort taquet. L'arbre de la vis est mnm d'un mentonnet tellement situé, que l'un forme arrêt sur l'autre quand le volant, daos sa rotation, les amène en contact. D'après cette disposition, on voit qu'on peut se senir du volant comme d'un levier, pour forcer ia
(l) Noos emprontont cette descriptiont ainsi que la Hgure, aa n*' f 5 du journal intitulé La PmftnéU^ ^^ contient fréquemment de trèi bons artidet rar les constructions rurales et les machines eroploycei efi H^^' coltore.
f^^, 9». DU PRESSURAGE.
ris à tourner sur son axe, ce qui fait marcher ]e plateau G et commence la compression du corps soumis à Taction de la machine; mais lorsque la force a atteint la limite passée laquelle elle ne peut plus faire tourner la Tis, parce que la résistance est devenue trop considérahle, on fait rétrograder le volant en tournant d'une portion de circonférence; en ce sens le mouvement a toute liberté et la force dépensée est insignifiante; ensuite on agit sur le volant, au moyen des chevilles qu'U porte par une action vive qui lui commuoique de la vitesse et ramène le taquet sur le mentonnet de la vis avec toute la quantité de mouvement qui résulte de cette vitesse et de la masse qu'elle anime. 11 se produit alors un choc du volant sur la vis , qui force celle-ci à tourner. On répète cette action jusqu'à refus.
Ce pressoir a une puissance très énergique; il conserve bien le degré de pression qu'on lui donne, n'exige que peu de temps, de place ou d'hommes pour le manœuvrer. Son prix est depuis 1,000 jusqu'à 3000 fr., suivant sa force.
^ eus devons à la complaisance de M. Sbbiixb- ArGER, de Saumur, la description d'un nouveau pressoir en fonte (1) qui ne revient pas à un prix plus élevé que beaucoup d'autres qui lui sont inférieurs, qui est facile à établir dans toute localité, serre plus fortement que tous ceux employés jusqu ici , n'exige point de cordages ni de fortes pièces de bois, et n'est presque sujet à aucune réparation . En substituant aux manivelles des roues à chevilles, aui pourraient avoir facilement cinq pieds de diamètre , on obtiendrait avec quatre nommes une énorme pression.
La figure 214 peut être considérée comme nne coupe du pressoir angevin vu de face.
IB est l'encaissement dans lequel on met la Tendance G , sur laquelle on place des aiguilles ou perçues de bois D , qui supportent les madriers F, sur lesquels on place lesbélineauxE^ qui reçoivent la pression du mouton G. Cette pression est exercée par le mouvement de l'écrou sur la vis H. Cette vis, qui est taraudée dans sa partie supérieure et carrée dans le reste de sa longueur, est immobile et solidement fixée au milieu de l'encaissement AB. A cet effet elle tt*avei*se le plafond K, qui peut être en bois ou en pierre dure ; elle traverse aussi une pièce de bois L dans laquelle sa partie carrée entre de force. La vis est scellée et calfatée dans le plafond de manière à ne permettre aucune infiltration de liquide. P est le trou par lequel s'écoule le moût provenant du pressurage. Au-dessous de la pièce de bois L le fer porte, ena,b, des entailles pour recevoir, à demi-épaisseur, 2 barres de fer plat réunies en dehors de la partie carrée de ta vis par deux boulons c. On ne peut faire une tète à la vis, parce qu'elle doit
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être introduite à sa place par la partie oh devrait être cette tête. On pourrait percer des mortaises dans la vis pour y passer des clavettes; mais cette disposition, d'ailleurs plus difficile, offrirait moins de solidité. MN est la ligne de terre. O est une espèce de cave nécessaire pour pouvoir placer les barres et boulons f . La pièce de bois L est supportée par la maçonnerie jusqu'à ce que la vis soit placée. Alors on peut caler le bout de la vis, qui ne tend au reste à descendre que par son poids et celui de l'éi^^uinaçe; car, quand on serre, la pression se fait ae oas en haut sur la pièce L. Le mécanisme proprement dit consiste d'à bord dans la vis et l'ecrou, et ensuite dans les roues et pignons qui font mouvoir l'écrou, et dans les barres droites ou courbes qui leur servent de support. Le mouton G est supporté par la tête ae l'écrou, au moyen d'une barre courbe qui est fixée à ce mouton par les boulonsr qui le traversent. Quand les chevilles a, que l'on voit en place dans la figure , sont ôtées , le mouton devient libre et on peut^ lui imprimerun mouvement circulaire sans qu'aucune autre pièce change de place. En effet, la barre e, qui embrasse un collet rond pratiqué sur l'écrou immédiatement au-dessus de la tête, peut tourner tout autour de cet écrou.
(l) Ce pressoir est construit J*ane manière très solide & Brisiac, près Angers, par M. Hbrt, forgeron mécanicien, qai en est Tinventeur ; il en a déjà établi un grand nombre chez différens propriétaires du dépar* meoi de la Mayenne. Il vend f fr. le kilog. de fer, fonte de fer et cuivre, et les pressoirs à tirer tl à IS pièces de vin (de chacunef S8 lit.) pèsent S50 & 400 kilog. Tons ceux qu'il a placés depuis dix ans sont encore eo très bon état et n'ont exigé aucune réparation. Si l'on voulait que la vis fftt horizontale, le mécanisme pour nu encore être employé^ mais alors il faudrail fixer les engrenages sur la vis qui serait mobile, au lieu de les appliquer i l'écrou qui deviendrait fime. M. Hiar a construit de ces pressoirs à vis horizonule et il j met ou vue seule vis ou une à chaque bout de la caisse, à la vtilooté de l'acheteur.
AOa. X. 111,— J6.
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qui reste immobile, et entraîner le mouton avec elle. Le mouvement circulaire du mouton n'a pour objet que de faciliter aux hommes du pressoir l'arrangement de la vendange sur le plafond. Pour qu'ils soient moins gênés dans le travail , il faut de plus que le mouton et tout le mécanisme soient refevés jusqu'au haut de la vis, c'est-à-dire jusqu'à ce que l'écrou touche la barre //, fixée d'une manière invariable sur le haut de la vis. Comme il n'y a besoin que d'une très petite force pour remonter tout l'équipage, il est inutile de se servir de l'engrenage. Dans ce cas, on ôte les chevilles a', et, empoignant l'une des barres tyr, on fait tourner circulairement l'écrou et toutes les pièces qui l'accompagnent. Lorsque la vendange est arrangée, que les madriers et les belineaux sont placés , on fait descendre de la même manière tout l'appareil , jusau'à ce que le mouton soit prêt de porter sur les be- Imeaux. Alors on met en place les chevilles a et tf* et on se sert des manivelles.
Les choses ainsi disposées, les pignons g mènent les roues h sur lesquelles sont ûxés les pignons i, qui font tourner la grande roue ou couronne , dans laquelle est monté l'écrou d'une manière invariable. Cette couronne est fixée sur un plateau circulaire en bois plein, qui fait corps avec elle. Pour que les barres qui supportent les roues et les pignons n'empêchent point l'écrou de tourner, il faut que ces barres aient dans leur milieu un collet rond qui embrasse l'écrou, lequel, lui-même, doit être arrondi dans les endroits où passent les collets.
La couronne, en entraînant l'écrou et le faisant descendre sur la vis, fait tourner et presser la tête sur une pièce en fonte f entaillée sur le mouton et vide dans son milieu pour laisser passer la vis. Comme l'action des pignons sur la couronne tend à la soulever, on l'arrête avec des goupilles sur les quatre angles de l'écrou. Les barres it^r portent sur leur plat, de r en r\ une entaille pour laisser descendre les chevilles a' à mesure que l'écrou et tout lemécanisme mobile descendent. Les chevilles a ne remuent pas de place et ne servent qu'à maintenir la partie inférieure des l>arres, qui pourraient fléchir sur leur champ , si elles n étaient fixées au mouton par les chevilles a. Quand celles a' sont descendues en f^ le pressoir ne peut plus serrer , et si on veut que les madriers F descendent davantage, il faut renverser le mécanisme et mettre des cal les sur les belineaux E. Ce cas doit arriver rarement, parce que de r en r' la course est de 2 pieds, ce qui est i>our l'ordinaire plus que suffisant. On pourrait d'ailleurs donner plus de course si la longueur des barres tV r ne aevait point gêner.
*La vis H a 3 po. 9 lig. de diam. et 1 po. de hauteur de pas; le gros pignon à 2 po. de rayon et 5 cents: la couronne à 17 po. et 56 dents ; la roue aentée ^ à 6 po. et 26 dents; le pignon de l'arbre jjf à 1 po. et 4 dents. Pour un tour de la vis la manivelle fait 72 à 73 tours.
« En admettant, dit M. Sebillb, 120 liv. pour l'effort des deux nommes appliqués aux manivelles de l'arbre, l'effort total est de 578 milliers de liv. Si on admet (jue les frottemens en consomment environ moitié, îl pont rester
de force utile 300 milliers; si on admet eofin Gue le sac C a 3 pi. en carré, ou 64 pi. carrés de surface, la pression utile par pied carré est de 4700 liv. En supposant la résistance 1 , la force est 4800 ; dans les pressoirs à casse-col cette force est comme 1 est à 1100, et dans nos pressoirs à vis en bois, avec roue sur la vis et roue de renvoie, comme 1 est à 4600, ce qui est a peu près le même rapport que celui de notre pressoir.
$ II. ^ Du mode de preMonge.
Le décuvage étant terminé et tout le marc porté avec des baquets ou êapines en sapin, munies d'une ou deux douves percées qui dépassent les autres et servent à les manier commodément, les ouvriers se réunissent pour façonner le marc, qu'on nomme sac; on Téquarrit aussi bien que possible avec une pelle et un balai, pour former un parallélipipède rectangle, et 1 on place toutes les pièces de bois nécessaires pour le couvrir et parvenir au pressurage. Pour cela on glisse dans le marc, aux quatre angles, un morceau de bois pointu et arrondi que l'on fait saillir d'environ un ou deux pieds et qui s'appelle servante; on place ensuite des planches échancrées à leurs extrémités pour être maniées plus aisément; sur ces planches nommées as ou ais^ on dispose trois rangs croisés de 3 madriers chacun, qui portent différens noms suivant les pays, on fait ensuite descendre la vis et on presse fortement. Le vin de cette 1'* pressée est considéré comme moût et mêlé avec celui de la cuve. Le vin que le marc retient encore forme presque un quart de la cuvée ; quand le tout est distiîbué dans les tonneaux aux trois quarts plein , on revient épuiser le sac.
On desserre la vis , on ôte les madriers et les planches , on coupe sur le marc environ huit pouces qu'on éparpille et arrange sur le sac, on replace les ais et les madriers, et on serre; c'est ce que l'on nomme la i'*coapie> On en pratique une 2« et une 3" en suivant le même procédé, qui ne peut différer quelle que soit la construction du pressoir dont on tait usage. On attend pour renouveler le coupage que le vin ne coule plus, et on serre à plusieurs reprises jusqu'à ce que la vis ne puisse plus descendre. Le pressoir à percussion parait être celui qui laisse le moins de liquiae dans le marc.
Le vm de pressurage y et surtout celui de la dernière coupe , est plus ou moins acerbe et désagréable au goût; il est quelquefois aipr^ ou a fréquemment une saveur acéteuse, si la fermentation a été longue, mal conduite et le chapeau ex.posé à l'air. Dans ce cas il est pru dent de ne pas le mêler avec le vin de la cuve; mais^ s'il n'est qu'acerbe, il contient alors du tanmn de la grappe et il est quelquefois utile de l'ajouter au vin de la cuvée pour assurer sa conservation. Si la fermentation a eu lieu en vase ou cuve fermée, si l'égrappage a été convenablement exécuté , si le moût conserve un peu de douceur, il n'y a point d'inconvénient de faire ce mélange et à distribuer aussi éga* leinent que possible le vin de pressurage dans les tonneaux gue l'on achève de remplir.
On laissait jadis les tonneaux ouverts plt'S ou moins long-temps jusqu'à ce qile le viu
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fftt refroW; d$ti «m %9ag$ tieimx qae l'on doit proscrire. Cest le cas de poser seulemeot la bonde ou hondam sur le 'trou, ou, ce qui vaut mieux , de placer une des bondes hydraiili<)ues dont nous do^nerons plus bas la des- ;cnpti<Mi. Tous ceux qui ont adopté cet appa- Ireît simple et commode se félicitent de son •nsaee, et cette modique dépense une fois faite est i)ien compensée par les ayantaipes qu'elle procure.
SBcnoN VIII. -^ De la fatHeaiion âêê vku Uanet.
' La fabrication des rins blancs diffère sous plusieurs rapports de celle des vins rouges. Od recherche dans ces derniers de la force et de la couleur, tandis que dans les autres on désire une blancheur ou limpidité absolue et de la douceur, qui fiiit le mérite de ces vins dans certains pays. Nous citerons comme exemple ceux d'Anjou qui , sans être liauo* renx proprement dit, conservent œpenaant uoe saveur l<%èrement sucrée.
Pour fabriquer des vins blancs, on coupe les raisins blancs après l'évaporation de la rosée, par un temps sec et chaud; on les apporte avec précaution , au fur et à mesure de la récolte, et on les dépose sur la maie du pressoir: deux hommes, dont les pieds sont chaussés de gros sabots, écrasent les raisins dont le suc coule dans une cuve placée sous le eonlot. On suspend à celui-ci un panier à vendange pour arrêter les pellicules, les rafles et les pépins eue lejasentndne. Le foulage, avec la fouloire ae M. LoMBHi {vay. pag. 183), nous paraîtrait plus expéditif et bien préférablcA mesure que la cuve^récipient se remplit, on enlève le mo6t qu'on verse dana des tonneaux jusque prèe de la bonde; on arrange ensuite le marc, comme pour le vin rouge, et oa fait 3 serrées au lieu de 4. Quelques vignerons mettent fermenter à part le vin de pressurage , mais le plus grand nombre le distribue dans les tonneaux avec le moût vierge, en ayant soin de laisser du vide lors de la l'* entonnaison pour l'introduction de ce vin de pressurage. La fermentation a lien dans les tonneaux comme celle de la bière, et on laisse le vin sur la lie jusqu'au 1«' soutirage, que r<m opère au commencement du mintemps ou dans les premiers jours de mars. Telle est la méthode suivie pour le vin blanc sec, ou du moins celle que j'ai toi^ours vu pratiquer en Bourgogne. M. fjufon conseille de faire fermenter le moût en grande masse dans une cuve ou foudre et de soutirer après la fermentation tumultueuse. Je ne sais si ce procédé offrirait de bons résultats. Les vins blancs mettent plus de temps à s'éclaircir que les rouges, et leur séjour sur la lie n'a peut-être pas autant d'inconvéniens qu'on le pense. Au reste, <^est un essai qu'on peut tenter et qui donnera sans doute de bons résultats âaas quelques occasions, surtout s'il est fait par un œnologue instruit.
Afin de mettre sur la voie, ceux qui désireraient améliorer leurs vins, nous croyonn utile de communiquer ici les documens que nous devons à l'obligeance de M. Sebii«lis-Au- OBR, propriétaire aux environs de Saumur. Ce qu'il a fait pour les vins de l'Anjou pouiTait s^appliquer aux vins blancs des autres vignobles, seulement nous renvoyons préalaolement aux préceptes que nous avons établis pour s'assurer de la qualité du moût, et c'est avec ces préceptes bien orésens à l'esprit que nous passons aux procédés de la fabrication.
M. Sebilus ne veut pas qu'on foule le raisin afin de ne pas écraser les pépins et les grains verts. On pressure le soir toute la* vendange du jour, comme en Champagne, et on reçoit le moût qui en découle dans une cuve où il reste en repos. Au bout de quelques heures , 6 à 8 si la température ne dépasse pas W et si la vendange n'a pas été rentrée trop froide, il se forme à )a surface une écume qui augmente successivement d'épaisseur; on attend qu'elle ait acquis assez de consistance pour se fendre en diverses places. On enlève avec une écumoire cette croûte grise que Ton met égoutter sur un tamis ou toile. Apres quelques heures il se formeun seconde écume qu'on sépare de la même manière. Quelquefois il s'en forme une troisième; mais aussitôt que l'on reconnaît le moindre signe de fermentation, il faut se hâter de soutirer la cuve et d'entonner le moût bien clair dans les barriques où il doit fermenter. Lorsque la liqueur commence à passer trouble, on la jette avec le dépôt sur des filtres en toiles, ou, ce qui vaut mieux, en laine. Ce dernier jus se met sur un vin de qualité inférieure.
Un moven plus expéditif de débarrasser le moût de l'excès du ferment , c'est de le chau^ fer au moyen de la chaudière à bascule {voy. pag* 194 /ig. 307, 308 ). On peut ne soumettre k cette cuisson que la moitiédu moût nécessaire pour remplir une barrique. Lorsque le suc de raisin arrive à une température de 70 à 75* C, l'écume commence à se former et monte à la surface ; on l'enlève aussitôt qu'elle est assez consistante, et dès que l'ébullition se
E renonce on écume une 2* fois et on bascule i chaudière; on achève de remplir avec ce moût chaud la barrique oui contient moitié de liquide écume ou clarine à froid.
Ce procédé convient à merveille lorsqu'il s'agit de laisser de la douceur au vin sans addition de sucre. Quant à la force, l'alcool peut être additionné à volonté; mais si l'on veut obtenir un vin parfaitement blanc , incolore et qui flatte l'œu aussi agréablement que le palais , on clarifie le moût dans la chaudière immédiatement après avoir enlevé l'écume. Pour cet effet, on emploie par pièce 3 kilog. de noir d'os fin et 4 à 5 blancs d'œufs que l'on doit préférer au sang de bœuf (1). On obtient par ce moyen un moût tout-à-fait blanc et lim-
Side. Il reste encore assez de ferment pour écomposer une partie du mucoso-sucré dont
(i) La darificatk» s'opère ea venaat dana U chaudière, pDor lio à If 0 lit. de mo6i, « kilog. de Doir délayé dans s à 10 lit. da méauB moût; on renne et on laisse refireadre le boaillon. Dès qu'il parait od rabaisse avec f oo s litres d*eaa froide ; on terse ensnite B blancs d'ceuCs délajés dans on litre d'eaa et aoussaot le moine poHÎble ; aassîlèt qae l'âmllition roconmence on Tarréte avec l'eau froide et cette addition se répète ft ou s feti. Oo écniBe ensuite le plut complètement possible; on bascale la chaudière dans na envier et on reconhmence l'opératioa i on réunit le moût de plusiean 0|)éiatioiis dans une cuve ; là il se refroidit et se dépore, et
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un tien au moins reste intact. Un vin ainsi prépare donne peu de lie et cette lie est presque sans couleur.
Au lieu de laisser la bonde des barriijues ooTerte pendant la fermentation , on applique k bonde hydraulique dont il a déjà été question.
Les bornes qui nous sont prescrites ne nous permettent pas de plus longues explications; ce gue nous avons ait nous parait suffire pour diriffcr les viticoles qui doivent bien se persuader qu'à rëpoque où nous vivons, il faut 3ue rindustrie cherche à satisfaire le goût es consommateurs et même à le redresser, s]il est permis de s'exprimer ainsi, en confectionnant des liquides auxquels l'art doit s'attacher à conserver leurs qualités naturelles. En s'éloignant de cette condition expresse on compromet l'existence des contrées viticoles. Le suc de raisin, quelle que soit sa nature, contienent lui-même les élémens du vin, il suffit d'établir entre eux les proportions convenables pour se procurer un vin bon ou au moins passable. Généralement parlant il est inutile de recourir à des matières autres que celles fournies par la vigne; si le moût est trop acide, on peut diminuer son acidité; s'il est trop aqueux, la chaleur enlèvera l'eau surabondante sans avoir recours à des sucres exotiques. La dépense des appareils que nous avons indiqués sera compensée plus avantageusement, et on obtiendra des résultats plus satisfaisans par les méthodes d'améliorations
3ue nous avons conseillées , que par l'emploi e substances dont l'addition est plus coûteuse et qui donnent des résultats moins bons. "Nous ne saurions trop engager les œnotechniciens propriétaires à se procurer les ustensiles et instrumens de tous genres dont nous sommes redevables aux progrès des arts mécanicraes et aux découvertes en physique et en chimie. La vinification est une manufacture, il faut que ses ateliers soient pourvus d'instmmens et appareils perfectionnés.
4 Masson-Fouh.
- De la fabrication des vins moasseux.
Section IX.
S I«r. -« Procédé de fabricaiion.
On croyait autrefois que le mousseux était .une qualité particulière aux vins de Champagne: « Les sentimens sont partagés, dit l'ancienne Maison Rustique, sur les principes de .cette espèce de vin; les uns ont cru que c'était 4a force des drogues qu'on y mettait qui les faisait mousser si fortement, d'autres ont attribué cette mousse à la verdeur des vins, d'autres, enfin, ont attribué cet effet à la lune, suivant le temps où l'on met les vins en flacons. » La chimie nous a révélé cet intéressant secret, en nous faisant connaître que la mousse est produite par un dégagemmt consi-
lonqu'îl est froid on le aoatirepour l'entonner. Avec one chaudière de 180 litres on fait 18 i 16 cUrificttiooi en un jour, repréaentant S pièces de SSS litres. En ne laissant pas refroidir le fourneau on obtiendrait H piicsi et plus en «4 heures, si la chaudière est bien senrie avec des pompes portatives.
(I) Le raisin doit être cueilli de grand matin ei par la rosée; il doit être immédiatement et piDoplenest écrasé sous le pressoir, afin que le vin ne prenne pas de couleur. Si Ton ne poavaît pressurer de suite, il f»"* ilrau placer les paniers de Tendaoge à l'ombre, dans un endroit liiii*, et même les couvrir d'eue toile sBOuillée.
UV. IT«
dérabh et sMi de gaz acide carbonique^ lequel se trouve dissous et comprimé dans le tId; que pour obtenir du vin mousseux, il suffit de renfermer le liquide dans des bouteilles avant qu'il ait perdu tout le gaz acide carbonique qui se développe pendant la fermentation.
En effet, on a essayé avec succès, dans plusieurs de nos départemens et notamment en Bourgogne, d'y préparer des vins moussenx selon la méthode de la Champagne. Toute* fois, nous devons le dire, le Champagne 8ou« tient la concurrence avec la supériorité que peuvent lui donner un sol, des cépages et une culture convenables, des ouvriers exerces et habiles, enfin une pratique certaine, éclairée par une longue exfi^rience.
L'avantage de faire des vins mousseux avec le vin du cr^ doit être une jouissance si flatteuse et si agréable pour la plupart des propriétaires de vignes, que sans aoute ils accueilleront avec bienveillance la descriptiou suivante destinée à les initier aux procèdes encore peu connus de la fiabrication des vins mousseux et à leur faire connaître les moyens les plus avantageux et les plus simples, indiqués par une saine théorie et confirmés par notre propre expérience, pour préparer cette boisson si agréable et si rechercnée. Nous supposerons dans ce qu'on va lire qu'ils s'agit de préparer 200 à 300 bouteilles de vin mousseux.
Choisissez l'espèce de raisin noir réputée, dans votre vignoble, pour produire le vin h plus aénéreux et le phu délicat; faites vendanger de très ç^d matin, par la rosée; choisissez les raisins les plus sains et les plus mûirs, rejetant avec beaucoup de soin les raisins gâtés, verts ou pourris ; déposez la vendange bien délicatement, sans la rroisser, dans de grands paniers; transportez-la de suite , à dos d'homme ou de cheval , sous un petit pressoir, qui doit avoir été préalablement lavé et nettoyé. La vendange étant rassemblée sur le pressoir, ce qui doit être terminé le matin même de la vendange (1), faites serrer le pressoir et laissez couler le jus du raisin pendant 15 à 20 minutes. Alors faites desserrer et srrangez de nouveau le marc qui s'est déformé par la pression et dont une grande partie n'a pas été écrasée; serrez une seoonoe fois et laissez couler le jus pendant 20 min. environ; enlevez aloi*s le jus qui est sorti et déposezle dans une petite cuve.
Le marc resté sur le pressoir n'étant guère qu'à demi épuisé peut être pressé de nouveauMi manière ordinaire, pour former un vin non mousseux d'assez bonne qualité, ou bien être reporté dans la cuve de vendante ordinaire
gonr être mêlé à de nouveaux raisins, et enn être employé à faire un demi-vin, en y ajoutant de l'eau et faisant fermenter le tout dans une cuve ou un tonneau.
Le moût ou jus de raisin qui a été placé dans une cuve doit y rester pendant 24 à 30 heures, afin qu'il y dépose une partie des ma-
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tières terreuses et du ferment dont il est chargé. Alors décantez ce moût avec précaution et metteZ'U dmis un tonneau bien propre, mcché, neuf ou n'ayant servi que pour du vin blanc, et n*ayant aucun mauvais goût. Ayez soin de remplir entièrement ce tonneau, afin que le vin en bouillant rejette au dehors le ferment et les impuretés dont il est chargé. Le tonneau doit être placé à demeure dims une cave ou dans un cellier frais.
Lorsqu'on met le moût en tonneau, il convient d y ajouter un liire d^eaihde^vie de Co- ^wic^ de l** qualité, par 100 lit. de moût. Cette addition d'eau-de-vie a pour effet d'auementer la spirituosité du vin, de modérer la fermentation et de donner le bouquet.
Il firat cuiller^ c'est-à-dire remplir le tonneau avec du même vin, 3 à 4 fois par jour, pendant le temps que durera la fermentation tumultueuse. On recueillera le vin qui s'écoule par la b<mde.
Lorsque la fermmiation tummltueuie aura eeifé, remplissez le tonneau et le bondonnez comme à l'ordinaire. Du 16 au 30 décembre, par un temps clair et sec, soutirez le vin et le transvasez dans une futaille propre et soufrée; collez ensuite à la colle ac poisson ( environ une 1/2 once pour 200 bouteilles). Vous laisserez le vin se reposer ainsi pendant un mois environ, après quoi vous le soutirerez de nouveau dans une futaille propre et méchée. C'est à cette époque que les marchands de vin de Champagne y ajoutent de bonne eaa<de<vie et ordmairement un sirop fait avec da sucre candi dissous dans du vin blanc. Cette dernière addition est indispensable pour les vins qui ont naturellement de la verdeur et de l'acidité. Il faut, dans ce cas, 5 liv. et même davantage de sucre candi pour 100 bouteilles de vin.
Laissez votre vin se reposer jusqu'à la fin de février; alors vous le collerez ime seconde fois avec la colle de poisson, et ensuite Xelaiêuuz en repos jusque vers la An de marsi du 30 au 30 mars ), époque à laquelle vous le mettrez en bouteilles par un temps clair et sec Ce terme est de rigueur et il ne faut guère le dépasser, sans quoi ou s'exposerait à n*avoir ^ue du vin peu ou point mousseux.
La m%$e en boiiteùlei et ta conservation des vins mousseux exigent une foule de soins et de précautions que nous allons faire connaître et pour lesquels la Champagne fournit des ouvriers exercés et fort habiles.
Le choix des houteUUSj dans lesquelles on veut conserver les vins mousseux, est une chose de la plus haute importance ; elles doivent être très fortes, d'une épaisseur égale, avoir le goulot très étroit et de forme conique, afin que le bouchon puisse en être facilement et vivement expulsé par la force expansive du gaz carbonique, à l'instant même où l'on brise les liens qui retiennent le bouchon. Les bouchons doivent être fins et de l'* qualité. Il faut rejeter les bouchons poreux et défectueux, amsi que ceux qui ont déjà servi.
On remplit ordinairement les bouteilles ixis-
Su'à 2 travers de doigt au-dessous du bonbon. Nous conseillerons aux personnes qui voudraient ne faire qu'une petite quantité de vm mousseux (2uo à 300 bouteilles) de les
remplir seulement aux trois quarts pour les raisons que nous indiquerons plus loin. On enfonce avec force le bouchon dans le goulot de la bouteille, au moyen d'un petit maillet de bois, et on assuiétit solidement ce bouchon avec un lien de fil de fer recuit. Il faut voir et apprendre sur une bouteille venant de Champagne la manière dont le bouchon est ficelé et assiyéti. On peut au reste en prendre une idée par la fig 215.
Fig. 215.
Cette opération étant terminée , on met les bouteilles en tas dans une cave bien fraîche, ayant soin de placer des lattes entre les rangs de bouteilles pour les séparer et les soutenir. Les tas doivent être isolés, solides, peu élevés et montés d'aplomb.
Comme la fermentation du vin n'est pas encore achevée à l'époque de la mise en bouteilles, elle continue dans l'intérieur du verre^ et il se dég[age de la liqueur, par l'effet de cette feimenlation, une quantité considérable de gaz acide carbonique, lequel ne pouvant s'échapper reste emprisonné dans 1 intérieur de la bouteille et est forcé de se dissoudre, au moins en partie, dans le vin. Aussitôt que l'on ouvre la bouteille, ce gaz s'échappe de toutes part du liquide ou il est renferme sous la forme de bulles ; c'est ce que l'on nomme la mousse» Six semaines ou 2 mois environ après la mise du vin en bouteilles, la mousse commence à s'y manifester avec violence, tellement qu'un nombre considérable de bouteilles sont brisées avec explosion par l'effet du dégagement du gaz acide carbonique.
£n Champagne la casse des bouteilles s'élève ordinairement de 12 à 20 pour cent, quelquefois au-delà; elle se continue pendant tout l'été. Les tas de bouteilles y sont placés à proximité d'une petite citerne ou d'un réservoir dans lequel vient se rendre le vin qui s'écoule des bouteilles qui cassent. On recueille ce vin tous les jours et on le met de nouveau en bouteilles après l'avoir bien collé. Nous conseillerons aux amateurs, qui n'opèrent que sur de petites quantités, <f entasser solidement leurs bouteilles dans une cuve (/f^.216) Fig. 216.
ou dans un tonneau défoncé par un bout, afin qu'ils nuissent recueillir cUaque jour le vin quiy sans cette attention, sei*ait infailU*
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blement perdu pour eux. Un mo^en certain d'éviter ou de diminuer beaucoup la casse des bouteilles, c'est de ne les emplir, pour la 1" ann^, qu'aux 3/4; l'espace vide est ordinairement suffisant pour loger le gaz acide carbonique en excès.
Le vin mousseux, après avoir séjourné pendant un an dans les bouteilles y forme un dépôt qui altère la transparence et la limpidité de la liqueur et qu'il est indispensable d'enlever; c'est ce qu'on appelle en Champagne faire dégorger le vin. Afin de procéder à cette opération, enlevez l'une après l'autre chaque bouteille du tas, et, la tenant de la main droite par le col, à la hauteur de l'œil, le bouchon tourné en bas, imprimez à la bouteille, pendant un quart de minute ou une demi-mmute environ, un léger , mouvement horizontal circulaire ou de tournoiement, comme si vous vouliez la rincer. Ce mouvement a pour but de détacher le dépôt qui s'est formé dans le flanc de la bouteille et de le faire descendre lentement et sans secousse vers le goulot, ayant la plus grande attention possible de ne pas trouolcr le vin. Ce mouvement de rotation doit être exécuté avec beaucoup d'intelligence et d'adresse. Le dépôt étant détaché et amené vers le goulot de la bouteille, placez celle-ci sur une planche percée de gros trous ronds, dite planche à bouteilles, de manière que le bouchon soit tourné en bas. Opérez de la même manière sur chacune des bouteilles successivement, après quoi laissez-les ainsi sur la planche pendant 15 jours ou un mois. Dans quelques maisons de commerce on dépose les bouteilles dans une situation inclinée, sur la planche percée, et on fait faire aux bouteilles un quart de tour chaaue jour, afin de détacher sans secousse le dépôt et de le faire descendre progressivement sur le bouchon.
Lorsque vous serez bien assuré que tout le dépôt s est fixé sur les bouchons, sans que la limpidité du vin soit altérée, vous pouvez procéder au dégorgement, A cet effet, un ouvrier intelligent et habile enlève avec précaution la l^* bouteille placée sur la planche percée, et, la tenant dans une situation renversée, le çoulot en bas, il examine au jour ou à la lumière d'une chandelle si le vin est bien clair et bien vif; alors il place la bouteille et l'appuie le long du bras gauche (fig. 217), saisit le goulot avec la main gauche, la paume tournée en l'air; tandis qu'avec la main droite, armée d'un crochet, il brise et détache le fil de fer qui retient le bouchon. Le vin ainsi que son dépôt sont lancés vivement au dehors de la bouteille et tombent dans un petit cuvier. Aussitôt que l'ouvrier soupçonne que le dépôt est entièrement extrait, par un tour de main vif et précis il retourne la bouteille et examine si le vin en est parfaitement clair. Dans ce cas il la donne à un autre ouvrier chargé de remplir le vide occasionné par le dépôt avec du vin bien clair. On bouche de nouveau la bouteille avec un bouchon neuf bien choisi ou un bouchon qui a déjà servi, mais qu'on trempe légèrement dans i'eau-devie. On ficelle une seconde fois le bouchon avec une petite ficelle de chanvre, et pardessus celie-d on fait une seconde ligature, fortement «errëe, avec du fil de fer. On gou-
Fig. Î17.
dronne ensuite le bouchon, et Ton remet les bouteilles en tas avec les précautions indiquées plus hatit. Le vin ainsi préparé peut être consommé 5 ou 6 mois après le dego^ gement. Lorsque l'ouvrier, en continuant son opération, trouve des bouteilles qui ne sont pas limpides on dans lesquelles le dépôt n'a
Ï>as entièrement descendu sur le boiicnoD, il | es replace sur la planche percée pour les faire dégorger quelques jours plus tard.
Quelquefois on remplit les boutetlki dégor-
fées avec un sirop de sucre candi et du vin lanc, auquel on ajoute de bonne eau-de-vie. Il y a des vins qui exigent un 3« et même un 3* dégorgement. On y procède comme nous venons de le dire. Il arrive aussi quelquefois que la fermentation du vin et la casse des bouteilles recommencent à la 2* année.
Telles sont les diverses opérations nécessaires pour la préparation des vins mousseux. Elles exigent, comme on a pu le voir, beaucoup d'attention et même ae dépenses. Toutefois les propriétaires de vignes trouveront une économie considérable à préparer euxmêmes le vin mousseux qui sera consomme habituellement sur leurs tables. Nous pouvons leur garantir, d'après nos expériences f)ersonnelles, qu'en siuvant ponctuellement es préceptes que nous avons indiqués, ils ob^ tiendront un succès aussi complet et aussi satisfaisant que pourra le permettre la qualité du raisin qui sera employé à cet usage. J. Ch. Hebpiiv.
} IL — Observations sur les tins moussent.
On fabrique des vins mousseuse dans plusieurs vignobles autres que ceux de la Champagne et par des procédés différens. Cependant on est d'accordsur la manière de venaanger et de dépurer le moût par le repos, afin de séparer en partie les élémens du ferment.
On prépare des vins mousseux dans l'arrondissement d' Argentière ( Ardèche ) , à Limo"* ( Aude), sous le nom de blanquette^ à Saint- Ambroise (Gard},à Arbois (Jura), et dans ^a^ rondissement de Béfort ( Haut-Rhin ). Ces vi^ sont oonsommës dans le pays et moins répandus dans le commerce que ceux à» ^
CHAF. 9*.
DE LA FABRICATION DKS TINS MOUSSEUX
Champagne. On a comincncé depuis qneloues années à flibriqoer des Tins mousseux dans la Côte-d*Or, et Ton suit les procédés de la Champagne qui ont été importés par des tonneliers de cette contrée. Les mousseux de la Côte-d'Or rivalisent avec ceux des Champenois, mais on les trouve moins doux et plus capiteux. Les vignobles de la Champagne paraissent seuls en possession de certames qualités de raisins qui, par leur mélange, donnent les excellens vins crAï, d*Épernai, etc.
Il résulte de tout ce ({ue nous savons sur les divers modes d*obtenir des vins mousseux
3ue cette fabrication repose encore aujour- *hui sur des procédéê tijut-â-fait empiriques qui demandent neaucoup d'adresse et d'intelligence. Tout ceaue la science nous a fait connaître, c'est que ta mousse est due au refoulement de Tacide carbonique qui se dégage par suite d*une fermentation secondaire ; les conditions et les résultats de cette nouvelle réaction n'ont pas été bien déterminés et suffisamment étudiés. Comment pourrait-on reméflier aux pertes et aux inconvéniens de la casse? Quel est le moyen de supprimer l'opération dii dégorgement, qifl est aussi minutieuse que dispendieuse? Personne n'a jusqu'à ce jour essayé une autre méthode que celle généralement suivie. Cependant, si 1 ou compare les diverses pratiques usitées, on peut s'assurer que l'on obtient des vins mousseux pour peu que l'on ait l'attention d'arrêter le dégagement de l'acide carbonique, et ces vins se conservent suffisamment limpides sans avoir recours à l'opération du dégorgement. Il est aujourd'hui peu de propriétaires qui ne se prcx^urent du vin mousseux de son crû pour sa consommation particulière.
Il y a quelques années qu'il s'était établi aux environs de Paris une fabrique de vin mousseux à l'instar de celles des eaux gazeuses; mais cet établissement n'a pas continué, parce que l'acide carbonique obtenu chimiquement donne au vin Une saveur peu agréable; il n'est que comprimé , la liqueur n'offre qu'une mousse qui disparaît sur-le-champ et au bout de quelques mois die ne se montre plus. Je connais des personnes qui , ayant acheté de ce vin, ont été surprises de n'avoir qu'un vin blanc non mousseux et de qualité inférieure. Tout le monde connaît ce qu'on nomme le vin ^OM, dit enragé. Du moût renfermé dans un fûtallongé, dont les fonds ont peu de diamètre, y subit sa fermentation sans rompre son enreloppe, et l'acide carbonique disparaît, à ce que prétend M. Lenoib. Si cela se passe ainsi, le gaz entre en combinaison ou s'échappe par les pores du bois. C'est pourquoi on ne peut obtenir un vin mousseux en tonneau, ou du moins je ne sache pas qu'on ait essayé ce mode de préparation. En effet, s'il était possible de faire prendre la mousse à un vin en futaille , on n'aurait plus autre chose à faire qu'à le mettre en bouteilles avec les précautions usitées pour le tirage des eaux gazeuses. Personne ne s'est avise de faire confectionner des voHê en grèêj couverts d'un vernis vitreux, d'une forme analogue à celle d'une jarre et de la capacité d'un hectolitre; ils seraient munis d'un robinet à la partie inférieure et i>ouchés hermétiquement. Le vin y acraît déposé au mois de février ou de mars,
après le soutirage et le collage, et y resterait jusqu'au mois d'octobre ou de novembre, époque à laquelle on le metti*ait en bouteilles. Le travail étant achevé, on n'aurait plus à craindre la casse.
Une condiHon eêêentielle^ c'est de faire en aorte que la fermentation s'opère lentement, qu'il se produise peu de gaz dans le même moment, et pour cela il faut connaître les proportions relatives des élémens qiii entrent dans le vin sur lequel on opère. On n'a pas encore déterminé quelle était ou devait être la richesse alcoolique du vin au moment où > on le met en bouteilles, ainsi que celle qu'il a acquise lorsqu'il est devenu mousseux et qu'il a cessé de travailler; c^es données serviraient à régler les additions de sirop , de tartre ou d'alcool. La quantité de sucre non décomposé indiquerait à peu près le volume d'acide carbonique qui ooit se former s'il existe assez de ferment, je suppose à la bouteille la capacité d'un litre ou 1,000 cent, cubes. S'il reste 30 gram. ou une once de matière sucrée à décomposer, nous aurons 16 cent, d'alcool de formé, 1 et 1/2 pour 0/0 en volume, et 5 litres d'acide carbonique ou 5 fois le volume du vin. Sa pression sera égale à celle de 4 ou 5 atmos pheres. L'expérience a démontré que cette
Ï pression suffit quelquefois pour faire éclater e verre, si elle est instantanée et augmentée rir un développement de calorique qui tend séparer le gaz du liquide; mais si la fermen* tation est lente, si 1 acide se dégage bulle à bulle, il est ainsi combiné ou interposé à l'état naissant entre les molécules du vin ; il forme un tout à l'état vésiculeux élastique, dont la pression s'exerce en même temps sur tous les points du vase; le verre est alors plus résistant. J'ai calculé que si l'on soumettait, dans un vase clos et résistant, du moût à 1,083 de . densité, dont tout le sucre s'était décomposé, il se produirait assez de gaz pour que la près*; sion tût égale à 36 atmosphères , précisément celle que M. Faraday a trouvée au gaz acide carbonique liquéfié; mais, outre qu'aucun vase ne résisterait à cette énorme pression, la fermentation ne peut avoir lieu à la température basse à laquelle l'acide carbonique se li« quéfie. Il m'est arrivé plusieurs fois de renfermer du suc de coings, dépuré et filtré , dans des bouteilles ficelées et goudronnées qui ont été conservées dans une cave fraîche; au bout d'un an, ayant eu besoin de ce suc pour préparer le sirop de coine, j'ai trouvé un vin mousseux très agréable. Pendant plusieurs années i 'ai fabriqué ce vin en ajoutant 3 pour 0/0 d'alcool et 80 gram. de sucre raffiné. On peut donc assurer que toutes les fois que l'on soumettra à la fermentation graduée un vin contenant du ferment et de la matière sucrée indécomposée , on obtiendra un vin mousseux, et lorsqu'il se trouvera imc proportion d'alcool suffisante pour arrêter la fermentation , l'acide carbonique restera en combinaison vesiculeuse jusqu'à ce que l'équilibre soit rompu par une cause quelconque, telle qu'un changement de température ou une diminution de pression pour lui donner issue. Nous enaageons les savans œnologues à se livrer à des recherches expérimentales qui pourront conduire à des procédés plus simples.
Quant à la fabrication des vins de paille el
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des vins de liqueur^ elle est suffisamment connue dans les contrées où elle se pratique , et surtout dans les vignobles qui depuis longtemps en sont en possession. Ce que nous avons dit sur la fermentation mettra sur la voie ceux qui désireraient un vin liquoreux, résultat que Ton obtiendra facilement. Toutes les fois que la proportion de la matière sucrée excédera celle que le ferment existant ou laissé dans le moût pourra décomposer, on sera assuré d*obtenir un vin doux et liquoreux. Ces liquides ne sont d'ailleurs que des boissons de luxe, enivrantes et capiteuses, qui ne sont et ne doivent être prises qu'en petite quantité.
Section X. —De {a cave, des vais$eanœvmaire$ et autres usteniiles.
S I^. — Da cellier et de la cave.
Le cellier est un emplacement ménagé au rez-de-chaussée et qui se prolonge sous la maison d'habitation; il est peu éclairé, frais en automne et conservant une température audessus de 0 en hiver lorsqu'il est bien fermé. C'est dans ce local que Ton dépose les vins jusqu'à leurreft*oidissement; on les bondonne ensuite pour les transporter à la cave; quelquefois le transport n'a lieu au'après lel^i-soutirage.
La cave est en général plus basse que le sol; sa profondeur varie suivant la nature du terrain. On ne peut trop apporter de soin à sa construction, à la disposition de la porte, ainsi qu'au nombre et au placement des soupiraux. La température dott être constante autant que possible pendant toute l'année et ne pas excéder + 12« C. Elle ne doit être ni trop sèche ni trop humide; dans le 1» cas les tonneaux se sèchent et le vin perd par Tévaporation à travers les pores du fût; dans le 3*, les cercles s'humectent, le bois des tonneaux conserve une humidité qui occasionne le moisi^ le vin se gftte, ou, les cercles venant à éclater, il se perd parla disjonction des douves. On fera bien d'avoir plusieurs thermomètres et hygromètres pour s'assurer de la température et de l'humidité de la cave dans toute son étendue. La longueur de la cave est illimitée; quant à la largeur, elle doit être suffisante pour que l'on puisse manœuvrer facilement et exécuter toutes les opérations qu'exige la conservation des vins. Les caves sont ordinairement voûtées; les murs sont construits en pierres ou en briques jointes avec le mortier nydraulique, lorsqu'on peut s'en procurer. Il faut, autant aue possible, éviter
3ue les murs se chargent ahumidité au point e se couvrir de végétations, qui vicient l'air de la cave et nuisent aux vins. On la placera de manière à ce qu'elle soit garantie de tout ébranlement causé par le passage des voitures ou par les machines en mouvement des usines ou les ouvriers à marteau. On éloignera des caves les écuries, les dépôts de fumier, les fosses d'aisances , les puits perdus et égoûts de toute espèce, surtout si le sous-sol est poreux. On ne doit tenir dans les caves aucune substance végétale ou animale susceptible de fermentation , telles que fleurs , légumes , jardinage, viand<», fromsge; on évitera surtout d'y nouiTtr de la volaille ou des lapins. La cave
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est exclusivement consacrée à la conservation du vin et rien ne doit y entrer que le vin. Lorsque la cavft n'est point pavée ou dallée, il faut qu'elle soit çlaisée ou recouverte de plfttras lessivés , résidu du travail des salpétriers commeàParis, etbien battus. Quelquesunes sont sablées, ce qui ne convient que pour les caves oh l'on conserve le vin en bouteilles ; un sol uni est préférable pour le maniement des tonneaux. L'ouverture d'une cave sera pratiquée au nord et munie d'une porte double; l'emplacement entre les 2 portes sert à placer les instrumens divers qui seront indiqués; c'est le petit laboratoire de Toenotechnicien. Les conditions d'une bonne cave étant ainsi déterminées, il sera facile de les obtenir suivant les localités; nous conseillons à cet égard aux propriétaires et aux architectes , de consulter le traité de la fabrication des vins de Chaptal, qui entre dans beaucoup de détails intéressans sur ce sujet.
Ainsi ce qu'il importe le plus de rechercher dans une cave, c'est une température constante de + 12* C. , une atmosphère qui se renouvelle aisément, enfin le maintien d'une humidité moyenne.
§ IL— Des vtineaux vînaires.
Le tonnetM est uq vaisseau en bois, de forme à peu près cvlindriaue, mais renfld dans son milieu, à bases planes, rondes et é^les, et construit avec des douves arcs-boutees et retenues par des cerceaux ou cercles. La jauge ou contenance est très variable, ainsi que les dénominations qu'il reçoit dans chaque vignoble. Il contient depuis' 328 lit jusqu'à 4, .5 et 600 lit.; passé ce nombre il prend le nom de foudre. La jauge la plus ordinaire pour le commerce est de 2 à 3 hectolit.; les droits étant perçus par hectolit., la contenance des fûts est ramenée à cette unité de mesure. Je voudrais que la jauge des futailia fût indiouée ou inscrite sur le fond de chacune d'elles; il y aurait moins de fraude dans le commerce des vins , fraude qui pèse principalement sur les consommateurs.
La meilleureforme à donner à un tonneau est celle de 2 cônes tronqués réunis par leur grande base; plus un tonneau approche de cette figure, moins il touche à la terre par des points de contact, et plus il fait voûte et offre de résistance, plus on le roule et on le retourne facilement, et moins les cercles et les osiers qui les lient sont sujets à se pourrir. L'air cumule plus librement, et l'humidité s'attache moins au bois qui ne se couvre pas alors de moisissures.
On doit apporter le plus çrand soin au d^ des tonneaux et les exammer avec la plus scrupuleuse attention; toute négligence dans leurachat entraîne souvent la perte du vin. Le chêne est le bois le pi us propre a la construction des futailles. Il faut veiller à ce que le merraja ne contienne point d'aubier, qu'il soit sain, non vermoulu, et qu'il ait une épaisseur convenable pour que la douve, étant façonnée, n« soit pas trop amincie vers le bouge, c'est-àdire à l'endroit le plus élevé de sa courbure. Il faut une grande habitude pour ne pas être la dupe des tonneliers et une connaissance parfaite du bois, L*assemblage des douves qvi
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composent on tonneau demande beaucoup d'adresse de la part de l'ouvrier pour que la joDction soit complète, que le Mquide ne troQTe aucune issue par laquelle il pourrait s'échapper, et que les cercles puissent être bien coasses. On examinera si Wjable est bien £aitetsi de ce c6të les douves de fond ne sont pas trop amincies. Les fonds étant plats offrent moins de résistance à l'expansion des gaz que le bouge; on remédie à cet inconvénient par le barrage, qui doit être examiné attentivement, surtout à Fendroit où aont pratic^aës les trous qui reçoivent les cbevilles. On rejettera autant que possible les barriques en châtaignier, en liétre et en bois blanc, parce que ces bois étant plus poreux , il se fait une grande perte de vin.
Les cerceaux qui sont destinés à retenir les douves méritent aussi une scrupuleuse attention; les meilleurs sont en bois ae cbfttaignier, ensuite viennent ceux de coudrier, de saulemarsault, de frêne, etc. Cest par Técorce et Taubier que les cercles périssent , mais il ne me parait guère possible de les obtenir en cœur de bois, en raison de la flexibilité qu'ils exigent. En somme, la meilleure substance pour cercler serait le fer en bandes , s'il n'était tropdispendieux, à cause du grand nombre de tonneaux de peu de contenance. Il ne convient guère que pour les grandes barriques ou les foudres qui restent à demeure dans les caves. Le prix des tonneaux, étant compris dans celui du vin, se trouve à la charge du vendeur ou propriétaire. L'essentiel, quand on expédie, est de n'employer que des cercles neufs et de l'osier frais. La durée des cercles sera toujours assez longue pour attendre la mise en bouteilles des vins qui se vendent au dehors.
Les hmdonê qui servent à former les tonneaux doivent être en chêne, parfaitement ronds et pour cela faits au tour. Une fois frappés dans le trou de la bonde , ils ne dépasseront pas la hauteur des cercles les plus près du centre, afin de ne pas çêner le roulage du tonneaa. Les boudons en bois blancs ou tendres seront refusés autant que possible ; on ne les emploiera qu'en cas de besom, mais jamais pour les tonneaux destinés au transport.
Les foudreê ne diffèrent des tonneaux que par leurs dimensions; ils sont construits en chêne, dont les planches ont une épaisseur convenable selon la capacité. L'un des fonds est muni d'une porte a coulisses retenue par une vis de pression; c'est par cette ouverture (ju'un homme peut s'introauire pour nettoyer 1 intérieur de ce vaisseau. Comme les portes des caves n'ont que la largeur nécessaire pour entrer un tonneau ordinaire, les foudres se montent sur place; leur erandeur est proportionnée à la laideur et à la hauteur de la voftte. On est quelquefois obligé de pratiquer dans la voûte une ouverture extérieure au moyen de laquelle on coule le vin dans les fondres. H parait que l'usage de ces grands tonneaux nous vient du Nord; en Bourgc^e, ces réservoirs ne sont bien construits que par des tonneliers allemands qui sont aussi chargés de la confection des cuves. Les foudres sont cerclés en fer et les cercles sont recouverts de plusieurs couches de peinture à l'huile. On ferait hieD« je crmS| de les^peindre
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du c6té du bois, et peut-éti*e d'enduire d'un vernis de cire et d'huile de térébenthine Fendroit auquel ils s'appliauent avant de les poser» On ne peut fixer de limites à la capacité des foudres.
On réussit mieux encore à conserver 1« vin en remplaçant ces vases de bois par des foudres en pierrei, à chaux et ciment, dont les murs ont assez d'épaisseur pour résister à Iji
Sression. Nous citerons à cet éeard les foures établies en 1828 à Gyé-sur-Seine, en ciment hydraulique de Pouilly, par M. P. L. Douce, qui en a décrit la construction de la manière suivante.
« Mon premier soin fut de chercher des
Eierres d'un grain dur, serré, compacte et capales de contenir les liquides sans déperdition. Le fond sur lequel je voulais établir mes foudres étant nivelé, je fis poser sur toute la surface un 1"' pavé sur une couche de ciment ordinaire. Les dimensions de ces pavés étaient de 3 po. d^épaisseur, de 2 à 3 pi. ae longueur sur une largeur de 12, 15 à 18 po. ; ils étaient sim-
Ï élément piqués, dressés à la règle et non pois ; les boras en étaient coupés carrément et non en biseau. Je ménageai entre chaque pavé un joint de 4 à 5 bg. que je fis remplir avec du ciment de Pouilly. Cette l™ opération terminée, je fis poser un 2* pavé semblable au précédent; mais au lieu ae ciment ordinaire je le fis poser sur un bain de ciment de Pouilly, de manière à couper tous les joints. Ces joints furent remplis avec le même ciment. C'est sur ce fond que i'ai commencé la construction d'im groupe de 6 foudres, ayant chacun 18 pi. 6 po. de long, autant de large, et 9 pi. 3 po. de hauteur. Les pierres de taille ont 8 po. d'épaisseur, de 4 à 9 1/2 pi. de longueur, sur 15 à 18 po. de hauteur.
« Mes 6 foudres sont disposés l'un contre l'auti'e sur 2 rangées de 3 foudres chacune. Aux angles supérieurs sont les ouvertures destinées au passage d'un homme ; elles sont fermées par une pierre de 4 po. d'épaisseur , de 1 pi. de large et 15 po. de long, scellée avec du ciment romain que Ton emporte au ciseau lorsqu'on veut ouvrir, soutirer ou nettoyer, et qu'on replace avec facilité quand on veut remplir. Au milieu de cette pierre est un trou pour recevoir un entonnoir ou une bonde. Le mur de séparation entre 2 rangs de foudres est élevé de 1 1/2 po. de plus que les autres murs latéraux, ann que le remplissage fait à ce point culminant donne la certitude que toute la surface est remplie. La construction est aussi prompte que facile. Chaque pierre étant en place, et posée debout sur des calles, est mclinée sur le côté pendant qu'un ouvrier pose le ciment. La pierre est remise d'aplomb et Ton a soin de refouler à la truelle ]e ciment dans les joints; on desiserre égaleiMnt les callcs, et quand le ciment est pns on les enlève et on remplit le vide qu'elles ont laissé. Quant aux joints perpendiculaires, on les remplit sur les côtés avec un peu de ciment, et quand il est pris, à l'aide d'une petite trémie de tôle et d'une lame de fer qu'on introduit dans le joint de haut en bsis, on garnit tout le vide avec exactitude. Pour plus de sûreté, quand la construction est terminée, on gratte tous les joints sur quelques
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lignes de profondeur et on répare tous les défauts et boursoufflures.
c Avant de oonyrir mes foudres Tai fait poser un 3* pavé dans Fintérieur de chacun aeux. Ce pavé est taillé avec plus de soin que les deux !«•, et c'est lors de la pose et par la différence des épaisseursque je ménage la pente de mes fonds et un petit réservoir de 15 Uç. de profondeur sur 1 p. carré, destiné à puiser les lies et bas vins lors du soutirage et de la livraison. Je pratique le soutirage au moyen d'une simple pompe aspirante en oois; 5 neu* res me suffisent pour vider un foudre contenant 1(K) pièces.
« Chacune de mes cases est recouverte par 8 grandes pierres de 7 à 8 po. d'épaisseur; c'est à Tangle de celle qui touche les murs de division aue je pratique l'ouverture pour le passage d'un homme. Les joints se remplissent avec du ciment de Pouilly. Ma construction étant terminée, j*ai fait boucharder la surface entière des murs, des pavés et fonds supérieurs, de manière à enlever toutes les bavures du^dment et à ne laisser que l'épaisseur des joints, qui se trouve réduite à quelques lignes; cette légère partie du ciment est la seule qui se trouve en contact avec le vin. Avant oe remplir mes foudres, je me suis borné à faire laver toute leur surface intérieure avec de l'eau, puis avec du vin et ensuite avec de l'eau-de-vie. Mon vin est resté pendant 3 ans très bien conservé et sans avour contracté aucun mauvais goût. »
$ m.» Des bondes etostensilss diven.
Les bondes ou soupapes hydrauliques, dont on commence à faire un usage étendu en France, ont pour but de permettre aux vins d'achever leur fermentation hors du contact de l'air, de retenir dans ces liquides une certaine quantité d'acide carbonique, sans toutefois opposer un obstacle trop difficile à vaincre a la haute pression que ce gaz peut acquérir. Décrivons ici quelques-uns des appareils les plus ingénieux de ce genre.
1° La (onde ordinaire de la Bourgogne ei delà Champagne est un cylindre de fer-blanc dont le fond est traversé par un cylindre plus petit, soudé sur ce fond et ouvert aux 3 extrémités. Ce 2« cylindre s'élève un peu audessus des bords supérieurs du 1« et est coiffé par un tube plus laive, fermé à sa partie supérieure. On verse de l'eau dans l'espace annulaire entre les 3 cylindres jusqu'aux Îf3 de la hauteur de l'appareil. Les gax qui se égagent du tonneau sont forcés, pour s'échapper en dehors, de vaincre une pression de 1 à 3 po. d'eau et cessent de s'écouler dès que l'éqmlibre est rétabli, sans qu'il ^ ait un seul instant contact du vin avec l'air extérieur.
3^ La bonde de M. Sbbills-Auoxr est construite en fer-blanc ou en tôle vernie; elle se compose d'une virole AA ( fig. 318 ), oui entre dans le trou de la bonde ; d'un cylinare B, qui en est la continuation, et d'un en^ tonnoir CD qui, jusqu'à la ligne OO, contient de l'eau qui forme la fermeture hydraulique. La virole est percée, sur sa circonférence, de 4 trous ou fentes M, qui servent "^ donner passage à l'air du tonneau quand on
remplit. La bonde est surmontée d'un couverde (fg. 319 } qui glisse sur le cyhndre et
Ffg. 319. Fig. 3ia.
dont le bord II entre jusan'au fond de Teotonnoir. Au-dessus du reoord du couvercle sont des trous nm par lesquels Fair peat
quelques bulles d'air rétablit l'équilibre et reau retombe dans l'entonnoir. Cest par ces mêmes trous que, lors de la fermentatioo, l'adde carbonique se dégage à travers Feaa. Ces bondes peuvent être fabriquées au prix de 3 fir. Oa les place sur les tonneaux de m blanc en fermentation et on les assujétil snr le trou de bonde avec un lut composé de blanc d'œuf et de craie en poudre ou blase de Meudon. Pour les vins rouges, c'est après l'entonnaison qu'on met les bondes hTdirauliques, qui peuvent rester pendant 1 hiver, jusqu'au 1" soutirage au moins. M. Sbsilu
rnse même qu'il n'y a pas d'inoonvéoie&t les laisser plus long-temps, lorsque les caves sont fraîches et qu'on a soin de tenir les tonneaux pleins.
8* Bonde de M. Patxn. Ce chimiste s £iit connaître une bonde hydraulique très oropre à s'opposer complètement à ^introda^ tion de rair dans les vases vinaires, malgré les mouvemens irréguliers dus à la fermentation. Cette bonde est construite sur leprmcipe des tubes de sûreté à boule des chimistes, mais avec les modifications nécessaires pour la rendre usuelle et peu fragile. £Ue ot en fer^blanc (fig. 830) et a la forme d'un vat conique ;creux, fermé aux deux bases. Intérieurement elle est séparée en 3 par un diaphragme a qui descend près de la baseinférieure. Celle-ci este percée d'uA trou ^ sur lequel est adapté un tube b oui monte Jusque près de la base supérieure , laquelle est ell e-méme percée d'un trou 6 de l'antre ^ du diaphragme a. Voici l'usage de cette bonde. On verse par le trou 6, et jusqu'en ee, un^ certaine quantité d'une dissolution faible et limpide de potasse ou de cendres de bois pour que la bonde ne s'oxide pas intérieurement, e. on place cette bonde dans l'ouverture du tes* neau jusqu'à oo. En cet état le trou e commin nique avec les gSE qui se dégagent de la u- ^ queur vineuse renfermée dans Te tonneau « à le trou 6 avec l'air extérieur. Si, par suite des le I mouvemens dus à la fermentation, il y « '^'
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mcntatkm de pression intërienre, les saz s'élèvent par le tube d, Dressent sur le liquide placé à eauche du diaobragme et le font remonter dans la partie droite jusqu'à ce que ce £az ayant refoulé tout le liquide passe sous le diaphragme, s'élève dans Veau et s'échappe par le trou 6. Si, au contraire^ il ^ a dimuiution de pression dans le vase ymaire, Tair atmosphérique intérieur, pressant de tout son poi(B, refoule à son tour le liquide placé à droite du diaphragme, le fait monter à gauche, ms<pi'à ce que passant sous ce diaphragme, Il vienne se mêler par le tube h avec les rde l'intérieur pour y rétablir l'équilibre, ces variations de pression sont peu considérables, une différence de niveau assez faible entre la droite et la gauche du diaphragme suffit pour égaliser les pressions.
4f>B(mdeà tcupape et à restort de M. Sebillb- AvGu. Cette bonde est très propre à garantir do contact de l'air, à faciliter le transport des Tins dont la fermentation n'est pas achevée, ainsi qu'à empêcher les fonds de pousser lorsque la fermentation se rétablit à cer» taines époques de l'année. A (/S^. 221 ), bonde ordinaire, en bois, percée à son centre pour recevoir de force la partie inférieure de la bonde en cuivre qui est percée et rodée en I pour que la soupape C puisse s'yejuster parlaitement.Cette soupape est pourvue d'une tige M, pour maintenir en place le ressort à boudin D, qui appuie à l'une de ses extrémités sur la soupape, et par l'antre sur le fond d'une botte Ë, fixée à la bonde de cuivre et montée comme une baïonnette sur cette bonde. Son fond est percé pour laisser passer la tige de la soupape, afin que celle-ci puisse se soulever quand le dégagement d'acide carbonique est assez fort pour vaincre la pression du resiort. On voit en T des trous percés dans la boite pour laisser sortir ce gaz.Ce petit appareil devient très proj^re au transport desvms encore en fermentation, en plaçant la tige M et le ressort de la soupape (qui alors seraient étaiDés)en dedans de la narriaue, de manière à ce que rien ne déborde la bonde en bois, comme dans la fig. 222. Dans ce cas la tige M
Fîg. 222. Fig. 221.
se monte à via sous la soupape C, après avoir passé le ressort. Un anneau N, monté égale* ment à vis sur la soupape, sert à la soulever dans le cas où le ressort serait trop fort on ne jouerait pas bien. Pour rouler la barrique on dévisse ranneau N. Au moyen de cette bon* de on évite l'emploi des faussets. On voit en P une plaque de cuivre attachée au-dessous .de la bonde en bois et percée d'un trou pour laisser passer la tige; elle sert à butter le ressort et à maintenir la direction de la soupape: Ces bondes pourraient être établies k 2 tir., si on se contente d'une botte en fer-blanc.
Vitetmlet divers. On doit avoir dans la cave deschanUepUures de plusieurs grandeurs, pour eoûter les vins. Cette pratique est préférable a celle de piquer avec le foret chaque fois que l'on a besoin d'examiner le vin. La cave sera aussi munie : 1<* de Wocê en bois de chêne pour remplir les tonneaux ; 2* d'entotmoirs en nois et à douille en fer battu, étamé on vernis au oopal ; S** de tupaux ou boyauœ en toiles, sans couture, terminés à chaque bout par un canon en bois, dont le diamètre remplit le trou de la cannelle; 4« de iouffUU d'une construction particulière, bien connus en Bourgogne et en Champagne, dont nous parlerons plus bas et qui servent à transvaser les vins d'un tonneau dans un autre. Le soutirage au soufflet ayant l'inconvénient de mêler de l'air au vin, on peut donner la préférence à la pompe ou au «ypAon. Le plus commode est le iyphon à nompe et d robinet de M. CoLLABDBAu; ^ dc divers syphans; 6« de Yentannoir de M. Heapin poiur remplir les tonneaux; 7<» de mèàket êùufiréeêy avec les appareils pour opérer le méchage et le mutisme.
Le syphon a pompe est représenté dans la fig. 223. Pour en faire usage on plonge la branche A. dans le vase qu'on veut vider, on ferme le robinet , et on verse un peu d'eau dans le tube £F pour amorcer le pistou G. Alors on élève rapidement ce piston à plusieurs reprises, si cela est nécessaire, et sans crainte ae foire rétrograder dans le piston l'air qu'on a fait sortir, puisque œlui-ci porte 2 soupapes à boules, l'une £, adaptée au tube, l'autre G, au piston, et quand on a aspiré ainsi l'air du syphon, le liqwde monte et coule par le robinet, qu'on ouvre en ayant soin d'incliner le syphon, de manière que cette ouverture soit plus bas que le mveau du liquide dans le vase qu'on veut vider. Quand ce vase est placé à la même hauteur que celui qu'on veut remplir, le syphon va bien en commençant; mais il arrive un moment où l'égalité des hauteurs des niveaux arrête son
leL Alors on ferme le robinet et on fait
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jouer la pompe; le liquide sVIève dans le tube £F et dans l*entoonoir F, d*où il retombe en dehors du robinet par le dégorgeoir. Pour Jes tonneaux dont la bonde est eénéraiement étroite , on place la pompe au-dessus du syphon {fig. 224) et on remplace le robinet par un obturateur O, mû par un mécanisme tort simple.
Les mèches saafries ne sont autre chose que des bandes de grosse toile de fil ou de tissu de coton, ou même de papier sans colle, que Ton plonge dans du soufre fondu. Cette opération étant répétée, une couche de soufre plus épaisse s'attache à la mèche. Quelques mèches sont recouvertes d'une poudre aromatique composée de cannelle , iris de Florence f etc., mêlée avec des feuilles de violettes séchées, addition qui me parait tout au moins inutile.
J'ai observé qu'en ploneeant dans le ton-» neau un morceau de mècne allumée, suspendu à un fil de fer tenant à la bonde , une partie du soufre brûlait tandis que l'autre , entrant en fusion , coule dans le tonneau et donne ensuite au vin une saveur peu agréable. Je propose, pour obvier k cet inconvénient, un appareil très simple (fig. 225), qui Fig. 225. m'a bien réussi, et qui est composé d'un petit plateau concave A en tôle forte, semblable à celui d'une balance et d'un diamètre un peu plus petit que celui du trou de bonde. Ce plateau est suspendu par 3 fils de fer à un petit disque B en fer, traversé par une tiçe C, terminée en crochet inferieurement et à la partie supérieure par un anneau qui sert à suspendre le tout à un fil de fer D qui traverse une bonde en bois E et que l'on peut élever à volonté. L'appareil monté on allume la mècne, on plonge le tout dans le tonneau , et on _ soulève doucement le fil de fer jusqu'à ce que Ton arrive à l'anneau supérieur du plateau. On conçoit que ce dernier reçoit le soufre fondu de la mèche; le gaz sulfureux produit par la combustion se répand seul dans le vase.
Un autre appareil pour cet objet a été inventé par RoziBR et indiqué par Chaptal ; je l'ai modifié de la manière suivante : dans une bonde ordinaire A (fig. 226) , on pratique 2 ouvertures, une qui reçoit le tube F de la cheminée du petit fourneau B et qui descend près du fond du tonneau, et l'autre qui livre passage à un petit tube D ouvert aux 2 bouts. Au-dessus du dôme du fourneau B est fixée une tige en fer portant 2 crochets latéraux , auxquelson suspend la mèche.Lorsque le tube F est engagé dans le tonneau, on fixe la bonde A , on allume les morceaux de mèches soufrées , on ferme la porte G , et l'air pour la combustion entre par une ouverture ronde e, à laquelle on peut adapter un soufflet si on le juçe convenable. Le gaz sulfureux s'introduit seul dans le tonneau, chasse l'air qui s'échappe par le tube D; aussitôt que l'acide sulfureux sort par le tube le tonneau est suf-
fisamment méché. Pour qu'il en cODliulda- Fig. 226.
vantage, il faudrait opérer une pression es donnant au tube D la forme d*un syphoa dont une branche plongerait dans l'eau. Dans ce cas, on se servirait d'un soufflet pour activer la combustion du soufre et chasser le gaz sulfureux dans la futaille.
On garnit encore la cave de petiU hafuU qui se placent sous les tonneaux en cas de coulure, et on a toujours à sa dispositioa uo assortiment<de bondeê en li^e ou en bois pour fermer le trou qui reçoit ta cannelle, ainsi que du vieux linge ou même du papier §m sans colle; bien entendu qu'on n'oubliera pas la toise en argent^ le foret et la pinee^ ainsi qae des faussets pour goûter ou faire goûter les vins.
Les tonneaux doivent être plaeis bien hopzùntalement sur des chantiers élevés de 6 à 7 po. Au lieu de coins en bois pour les arrêter, il vaut mieux se servir de pierres ou de morceaux de brique ; on doit avoir soin que les tonneaux et les chantiers ne toucheat pas les murs, et lorsaue l'espace manque on est dans l'habitude a'engerner , c*est-à-dire de placer les pièces les unes sur les autres. Cette méthode est vicieuse et ne permet pas de soigner les vins convenablement.
S lY. — Affnnchiasement des toanetax, foudrei et cuves.
Avant de mettre le vin dans les tonneaux, il est essentiel, après les avoir choisis, de les préparer de manière à ce qu'ils n'altèrent pas le vm et sur tout qu'ils ne lui communiquent point de mauvais goût. Lorsque l'on se sert de futailles neuves, on commence par les échauder^ afin d'enlever la partie extradive et colorante du bois. On ajoute à l'eau bouillante 1 ou 2 livres de sel de cuisine. L'eaa chaude, à la dose de 10 ou 12 lit., doit séjourner quelque temps sur chaque fond et être vidée avant qu'elle ne soit complètement refroidie. On passe une 2« fois de l'eau bouillante , si on le juge nécessaire ; on vide, on rince avec soin a 1 eau froide, on égoutte^on mèche, si le vaisseau ne sert pas de suite, et on bondonne exactement. Si au lieu de moût (1 doit recevoir du vin nouveau, on le passe 2 fois à l'eau bouillante, on mèche au soufre pour le vin blanc et à l'alcool pour le rouge. Pour mécher à Talcool , on place dans le pia-
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teao delà boodeà méchtr(fig, 225 )des ëtoupes imbibées d^alcool auquel on met le feu.
Si Ton emploie des tonneaux qui ont déjà servi, il est indispensable de les examiner irecla plus scrupuleuse attention. Lorsqu'une barrique est pêtée ou moisie le mieux serait de h rejeter; mais, dans les. années abondantes, les tonneaux sont rares, à un prix élevé et on emploie tout ce qu'on trouTe. S'ils n'ont pas de mauvais eoùt on les échaude avec une décoction de feuilles de pécber auxquelles on ajoute quelques pampres; si on leur reconnaît une odeur suspecte on les échaude avec on lait de chaux, récemment préparé, ou une forte lessive de cendres. M. Besyai* de Nancy a fait usage avec succès de la vapeur pour affranchir un foudre; ce moyen est très bon, lorsqu'on peut disposer d'un appareil convenable. Le procédé le plus sûr et le plus efficace, celui que j'ai mis souvent en usage et cQDseillé depuis lon|[-temps, consiste d'abord à échauder les barriques, foudres ou cuves, ensuite à les rincer avec un mélange de 9 parties d'eau de rivière et 1 d'acide sulfurique; on introduit le mélange et on remue le tonneau dans tous les sens, de manière à ce que toute la surftce intérieure soit complètement mouillée par le liquide. Si c'est un foudre ou une cuve, on le lave avec un balai ou une brosse en crin, en ayant soin aue la liqueur adde ne jaillisse pas sur l'operateur, qui se garantira surtout les yeux. Au bout ae quel-
?ne temps on rejette l'eau acidulée, on lave à eau froide^ puis avec un lait de chaux clair ou une lessive de cendres, et on rince enfin à Teau claire; on égoutte, ou passe quelc^ues litres d'alcool ou de bonne eau-de-vie, si le tonneau doit recevoir du vin vieux: s'il n'est pas rempli de suite il est méché et oondonné exactement. Masson-Fouh.
SccnoN XI. — De$ $ain$ à donner au vin.
$I«.— Oaillaga.
Le vin, au sortir de la cuve, est ordinairement déposé dans des tonneaux et placé dans U)e cave ou on cellier frais. Là, le vin achève de se faire; pendant la !'• quinzaine de iours il écume et bouillonne fortement et il s'en dégage beaucoup de gaz carbonique; mais après ce terme, la fermentation se ralentit et nnit par devenir imemiblej bien qu'elle ne ioitpâs entièrement terminée.
Dans plusieurs localités on twi^glii chaqtêe ioiir le tonneau contenant le vin, afin que, par Teffet de la fermentation, l'écume et les impuretés qui se portent à la surface du liquide soient expulsées et rejetées au dehors par Touverture de la bonde ; c'est ce que l'on appelle cailler.
Dans d'autres endroits, au contraire, on a grand soin de ne pas remplir entièrement h tonneau; l'on y laisse un espace vide d'environ 6à 8 po., suffisant pour contenir l'écume, laquelle se dépose à la longue et tombe au fond du tonneau, lorsque la fermentation se ralentit Dans ce cas on ferme la bonde soit avec un linge chargé de sable ou de feuilles de vigoe, soit avec une tuile, soit enfin avec nue soupape. Quelquefois on place le bondon rt FoD piatique h côté une petite ouverture
XF
dans laquelle on introduit la cheville de bois,
3ue l'on nomme /butael. Cette ouverture reste ébouchée pendant les 1«" jours aprè^ la mise du vin en tonneaux. On ne remplit entièrement les vases que quand le bouillonnement a cessé et que la fermentation dite tumul' <iMttM est achevée.
Les (ofidM ou ioupapee k^érauUqueij dont on fikit usage dans plusieurs vignobles et dont l'invention première est due a Cassois, professeur à Metz, ont pour objet de retenir oans les tonneaux une quantité notable de gas carbonique, tout en permettant la sortie de l'excédant de ce gaz qui pourrait, si la futaille était bien close, faire éclater les fonds et occasionner des accidens graves.
On a construit des soupapes hy draul iques de différentes formes, et on en a décrit plusieurs à la page 310. Nous citerons encore la sui« vante comme l'une des plus simples; elle se compose (fig. m )i !• d'un tube A en fer- Uanc , d'un pouce a un pouce pu 227.
et demi de diamètre, (Penvi- °*
ron un pied de hauteur, recourbé en forme de syphon et portant à l'une de ses extrémités B un o6ne en fer-blanc que l'on introduit dans l'ouverture de la bonde, et aboutissant par son autre extrémité C au fond d'un petit vase ou réservoir V qui contient ^^
environ un litre et que l'on remplit d'eau. Pour faire usage de cet appareil, il suffit d'envelopper d'un linge fin le c6ne B du tube, de le fixer solidement dans l'ouverture de la bonde, et de remplir d'eau jusqu'aux trots quarts le petit vase Y. BientAt on entend les bulles de gaz carbonique s'échapper avec bruit à travers l'eau qui preud une légère odeur vineuse et contracte une saveur acidulé.
On peut aussi faire usage d'un simple tube en fer-blanc A (fiff. 328), d'un pouce à un pouce et demi de diamètre, en for- Fig. 338. me d'U renversé, dont une extrémité B se trouve introduite et lutée dans l'ouverture de la bonde et l'autre extrémité C plonge de 3 ou 3 po. dans un vase V contenant de l'eau.
Les œnologues sont partagés sur G la préférence que l'on doit acooi^_G» ■ der à l'un ou à l'autre des 3 pro-TLy UB cédés d'ouiilaee que nous avons indiqués plus haut. Dans le l** cas, c'estèdire lorsque l'on ouiUe et que l'on remplit tous les jours les tonneaux, on débarrasse le vin d'une portion d'impuretés et de ferment qui, en restant dans la liqueur, la ren» dent Vrouble pendant Ions-temps et peuvent y occasionner diverses altérations. jDans le second cas, on évite un travail assez consid^ rable, et le vin fait par ce moyen se clarifie bien, quoique à la loneue; mais ce qui est très important, lorsqu'on fait usage de ce dernier procédé, d'est que l'on peut alors fermer le tonneau assez hermétiquement, empêcher le contact de l'air atmosphérique avec la liqueur, retenir une portion d'acide carbonique et d'alcool, qui s'échapperaient autrement, et les forcer k se recombiner avec le vin; tan*
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dis que dans Vautre cas, on est obligé de laisser le tonneau débouché pendant 8 ou 10 jours. En outre, le vin qui s*écoule hors du tonneau avec Técume pendant tout le temps que dure Vouilla^e est non-seulement perdu pour le propriétaire, mais encore il a le désagrément dliumecter le sol' de la cave, dy entretenir une constante humidité, qui fait pourrir les cercles, et donne au vm une odeur désagréable.
On a cependant cherché à remédier à ces inconvéniens en adaptant à la bonde un conduit en fer-blanc, qui dirige dans un eauge de bois, placée eatre 2 tonneaux, tout le vin qui se dégorge pendant la fermentation et celui même qui sans ce petit appareil serait perdu dans les remplissages qui se répètent si souvent à cette époque. Ce moyen a produit un bénéfice d'une pièce de vin sur vingt-cinq.
Il est donc d'une erande importance de pouvoir réunir et comUner les 2 procédés dont nous venons de parler, c'est-à-dire de pouvoir faire sortir au tonneau l'écume, le ferment et les impuretés du vin sans perdre de liquide^ tout en conservant le gaz carbonique qui augmente la qualité du vin.
Tel est Fobjet d'un instrument que nous avons indique il y a quelques années (1) et dont l'usage commence à s'introduire dans nos vignobles.
Cet instrument réunit les qualités suivantes: 1« il facilite la sortie de l'écume et des impuretés de la liqueur fermentante , car il vaut beaucoup mieux faire sortir l'écume et les impuretés de la liqueur que de les faire repasser à travers le vin, pour qu'elles aillent rejoindre la lie; 2« il empêche la déperdition du vin qui sort avec l'écume et que ce vin ne s'évente: 8» 11 produit l'effet (Tune soupape servant à retemr le gaz dans le tonneau ; 4<> il donne la facilité de remplir le tonneau à volonté, sans toutefois laisser échapper le gaz.
Cet instrument se compose de trois parties: 1* d'un long tube ou entonnoir A {fig, 229), par lequel on verse le vin pour j^, ^29. remplir le tonneau; il est fer- ^' mé à la partie supérieure par on bouchon de liège; ^ dfun tube recourbé B F, destiné à donner issue à l'écume et au gaz, ces deux pièces traver-^^ sant un bouchon conique en*^ fer-blanc, que l'on place dans l'ouverture de la bonde du tonneau; 3» d'un flacon D, onj^^ réservoir dans lequel s'amassent l'écume et le vin; ce flacon a deux ouvertures g^ h, fermées par des bouchons de liège. Un couvercle i ferme la partie supérieure de ce flacon.
Pour faire usage de cet appareil, on l'enfonce dans la bonde du tonneau jusqu'au bouchon; on le fixe solidement et on lu te ensuite bien exactement le pourtour de la jointure du bouchon avec du suif ou avec du lut de ferine de mine de lin, etc. On ôte alors le bouchon de Tentonnoir A et l'on verse par
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cet entonnoir du vin dans le tonneau, jusqu'à ce que le tonneau soit plein ; on referme avec soin l'entonnoir et l'on met, dans le réservoir D, du vin jusqu'au tiers de sa hauteur. On conçoit maintenant que le vin en travail^ lant fera monter le gaz carbonique et rëciuDe par le tube recourbé aboutissant à la partie inférieure du flacon D. Comme ce flacon renferme une certaine quantité de vin qui est a la même hauteur dans le tube recourbé, le saz, pour s'échapper , sera obligé de refouler la colonne de vin contenue diùas la seconde branche F du tube recourbé , et de passer à travers le liquide qui exercera toujours sur lui une pression de plusieurs pouces et formera ainsi une sorte de soupape hydraulique. L'écume chassée par le vin au tonneau passera à travers les tubes, et viendra à la surface du vin contenu dans le flacon.
En remplissant le tonneau on ne dounen pas pour cela issue au gaz; car l'extrémité inférieure de l'entonnoir étant plongée dans le vin, le gaz ne pourra pas s'échapper par cette ouverture.
Dans les 1«* jours il faudra remplir an moins 2 fois par jour, et mettre une écuelle ou une assiette au-dessous du flacon D, afio que le vin qui pourrait s'échapper parle tubep, que l'on a eu soin de déboucher, ne soit pas perdu ; on le mettra dans un tonneau à part, ou bien on l'emploiera pour le remplissage. On enlèvera aussi l'écume contenue dans le flacon D.
Lorsque la fermentation tumultueuse sera passée, on ouvrira le bouchon h^ pour faire sortir du flacon D le vin qui y sera contenu, et on y mettra de l'eau à la place. On laissera ainsi Tappreil jusqu'à ce que l'on puisse boodonner les tonneaux ; on peut même laisser continuellement cet appareil sur le tonneau, car il ferme aussi hermétiquement que le ferait un bondon.
L'appareil doit être construit en fer-blanc. Voici ses dipiensions : hauteur totale du tube A 52 centimètres ( 19 po. Slig.); au-dessous du bouchon , 16 cent. ( 6 po. ) ; au-dessus du bouchon, 32 cent, (un pied ); diamètre du tubeÂ, 9millim. (4lig.); hauteur de l'entonnoir , Î7 mill. (1 poO; lai^ur de l'entonnoir à la partie supérieure , 64 mill. (2 po. ) ; hauteur du bouchon conique, 83 mill. (ISlig. ); diamètre du bouchon, à sa partie supérieure ou la plus large , 48 mill. ( 22 lig. ) ; diamèU^e du oouchon h sa partie inférieure, 86 miH. (lelig.) ; hauteur du flacon D , 189 mill. (7 po.;; diamètre du flacon, 8 cent. (S po.); diamètre du tube recourbé B , 27 mill. ( 1 po.);.'^ seconde branche F du tune recourbe , 54niili. (2po. ) de hauteur de plus que le flacon D- Les tuyaux g et ^, 27 mill. (1 po.)de longueur et 6 1/2 mill. (3 lig.) de diamètre. Le couvercle tdu flacon peut être à charnière et se rabattre hbrement sur l'ouverture du vase. On peut le remplacer par un morceau de toile placée sur ce flacon.
Lorsque le bmiWmneÊnietU d» m dont la tonmeaux a eeaé et que la fennentatioo tumultueuse est apaisée , on enlève les soupapes
(i) Description de plofiean iofUnment DoavetiuL pour ooaienrer et améliorer les vini, par J.-Cb. Hbrpiv Paris, I833,in-ft.
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destinées à la oonservation du gai , on remplit eotièremeiit la futaille et on la ferme exactement au moTeo du bondon.
On laisse le Tin dans cet ëtat , ayant soin de remplir les futailles tous les quinze jours ou tons les mois au plus tard; car le vin qui est dans les tonneaux s'échappe par les pores du bois, il diminue [>ar Tévaporabon, et après quelques semaines il existe un vide plus ou moms considërable dans la futaille.
La couche supërieure de vin qui est alors eu contact avec Fair se recouvre de moisissure, de fleurs , de pourriture ; ce vin se tourne en vinaigre ou il se gâte. Lorsque Ton remplit une futaille en y versant du vin avec une cruche, comme cela se pratique d'ordinaire , on fait minr, o» reftmU dans le bon vin, le vin gâté
3 ni se trouve au-dessus, et on Vy enfonce autant plus profondément que Ton verse de plus haut. On peut facilement se convaincre aue ce mélange nuisible a lieu comme nous le disons, si l'on fait attention à ce qui se passe lorsque Toq verse du vin sur de Teau dans un Tase de verre. Quoique la pesanteur spécifique du vio soit moindre que celle de Teau, on voit néanmoins tout le liquide prendre à Tinstant une teinte uniforme.
Pour éviter en partie, dans le remplissage dessins, le grave inconvénient que nous signalons, on pourrait faire usage d'un enfomiotr qfaalim long lu^qui plongerait de quelques pouces dans le vin du tonneau. En versant avec précaution le vin par cet entonnoir, le tonneau se remplirait sans secousses, et le vin gâté sortirait par Fouverture de la bonde, voici rinstniment que nous proposons et qui BOUS parait remplir son objet d'une manière exacte et avantageuse.
Il se compose l^ d*un tube vertical ou enton« noir A (/If. S30), par lequel on verse le liquide destiné à remphr le tonneau; 2* d'un tube coudé B, deatmé à la sortie de la couche de Tin gâté ; ces deux fuèces traversent un bouchon conique en fer-blanc C , que Ton entoure de linge et crue Ton place dans la bonde du tonneau ; S* aune tringle de fer D , portant un bouchon £, destiné k fermer Torifice inférieur de fentonnoir.
Pour faire ueage de cet instrument, on enfonce la tringle et le bouchon dans le tube, de manière à en fermer l'ouverture inférieure, on introduit dans le tonneau l'instrument jusqu'au cène C, que l'on a garni de linge, et on le fixe solidement dans le trou de la bonde. On emplit ensuite l'entonnoir avec du vin ; alors on relève le bouchon deqiielques pouces, au moyen de la tringle, et Von continue à verser le vin dans l'entonnoir. Lorsaue le tonneau est plein, la couche de vin* gâte passe par le tuyau B et s'écoule au dehors. On doit en laisser sortir une certaine quantité que l'on met dans un tonnean à part ou que Fou emploie pour faire du vinaigre. On enfonce aloris le bouchon dans l'entonnoir, au moyen de la tringle , et l'on retire l'instrument du tonneau que ron bondonne comme à l'ordinaire.
On voit que le rempliuage u fait ainei d^une ^fMniirepfafaUe. Le vin de remplissante est ralenti duoÈ sa chute par le bouchon qm est resté <ian8 le tube et il s'écoule lentement ; le liquide ^'élève peu à peu dans la futaille; le vin gâté est soulevé et transporté au dehors sans au-
cune secousse, et sans se mélanger nullement avec le vin du tonneau ou avec celui du remplissage.
Cet appareil est construit en fer-blanc. La longueur du tube A doit être de 40 à 48 cent. ( 15 à 18 po.); son diamètre à la partie supérieure est de 10 cent. (4 po. ), le corps du tube est de 18 millim. ( 8 lig. ); enfin l'ouverture inférieure est de 5 mill. (3 lig. et 1/2 ). Le tube B doit avoir de diamètre 9 mill. ( 4 lig. ) et de longueur 8 à 10 cent. ( 3 à 4 po.) Le cône C doit avoir de diamètre, à sa partie supérieure ou la plus large , 48 mill. ( 22 lig. ) , à sa partie inférieure 33 mill. ( 15 lie. ) ; il est fermé de toutes parts. La tringle ooit traverser le bouchon et le maintenir en dessus et en dessous au moven de deux petites rondelles de métal. A la place de la tringle et du bouchon, on pourrait mettre au bas Fig. 232.
du tube un morceau de taffetas gommé ou de vessie, qui s'ouvrirait de dedans et en dehors, et ferait l'office d'une soupape ou valvule. Les figures 231 , 232 , représentent cette disposition.
La l"" (231) est le plan de l'extrémité inférieure de l'entonnoir.
La2«(232) est la coupe de la partie inférieure de rinstniment.
$1L— Soutingo.
Lorsque la fermentation s'est apaisée, dit CsAPTAi., et que la masse du liquide jouit a'un repos absolu, le vin est fait; mais u acquiert de nouvelles qualités par la clarification; on le préserve par cette opération du danger de tourner.
Cette clarification s^opère â^eUe-méme par le temps et le repos; il se forme peu à peu un dépôt dans le fond du tonneau et sur les parois, qui dépouille le vin de tout ce qui est dans une dissolution absolue ou de ce qui y est en suspension; ce dépôt qu'on appelle lie y est un mélange confr^^ de tartre, de fibres, de matière colorante el hurtout de ce principe végéto^nimal qui constitue le ferment.
Mais ces matières, quoique déposées dans le tonneau et précipitées du vin, sont susceptibles de s'y mêler encorepar l'agitation^ le chiangement de température, etc. ; et alors, outre qu'elles nuisent à la qualité du vin qu'elles rendent trouble, elles peuvent lui imprimer un mouvement ae fermentation qui le fait dégénérer en vinaigre.
C'est pour obvier à cet inconvénient qu^on transvase le vin à diverses époques, qu'on sépare avec soin toute la lie qm s'est précipitée. Cette opération s'appelle soutirer, traverser, transvaser^ déféquer les vins. Le soutirage consiste principalement à tirer le vin de dessus sa lie et à le transvaser dans une futaille bien nettoyée*
Dans quelques oontrées ( Issoudun, etc. ), le vin reste pendasU plusieurs années ( même lo et 12 ans) dans le fût où il a été primitivement déposé après la récolte. On n'y touche plus,
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si ce n'est pour remplir; il ne sort de la futaille que pour être livré à la consommation. La lie déposée au fond des tonneaux où le vin a été conserve pendant plusieurs années est dure et consistante. Souvent le vin dont nous parlons a contracté un léger goût d'amertume ou de pousse: on lui donne le nom de vin houté.
Dans nos l*" vignobles on est généralement dans l'usage de soutirer ou de transv€uer les vins au moins une fois par an. Le soutirage a lieu ordinairement au mois de mars et au mois de septembre ; on doit choisir un temps sec et froid pour exécuter cette opération: car les temps humides et les vents du sua peuvent troubler les vins.
Le soutirage doit toujours se faire avec beaucoup de soin et de provreU; on doit prendre garde surtout que le vin soit le moins possible en contact avec Fair atmosphérique et à ce que la lie ne soit point agitée pendant l'opération ; car, outre que le vin s'évente à l'air, c'est-à-dire qu'il perd mie quantité considérable de parties spiritueuses et aromatiques, le contact de l'air et les mouvemens de la lie le disposent à s'aigrir.
Le soutirage s^exécute ordinairement à l'aide de seaux ; mais on doit emplover de préférence les siphons (pag. 211) ou des tubes, soit en cuir soit en fer-nlanc, ou de longs entonnoirs plongeant presque au fond du tonneau, qui permettent ae transvaser le liqiùde sans 1 agiter et surtout sans l'exposer a l'action dangereuse de l'air atmosphérique. En Champagne et dans d'autres pays vignobles on fait usage du moyen suivant: On a, dit Cbaptal, un tuyau de cuir en forme de boyau, long de
4 à 6 pi., ou davantage, et d'environ 2 ço. de diamètre. On adapte des tuyaux de bois aux deux bouts. Ces tuyaux vont en diminuant de diamètre vers la pointe. On les assujétit fortement au cuir à l'aide de gros fil ; on 6te le tampon de la futaille que l'on veut remplir et l'on V enchâsse solidement une des extrémités du tuvau; on place un bon robinet à 2 ou
5 po. du fond de la futaille que l'on veut vider et l'on y adapte l'autre extrémité du tuyau. Par ce seul mécanisme, la moitié du tonneau se vide dans l'autre; il suffit pour cela d'ouvrir le robinet et l'on y fait passer le restant par un procédé simple. On a aes soufflets d'environ 2 à 3 pi. de lone et 15 à 18 po. de lar^
Feur; on adapte l'extrémité du soufflet dans ouverture de la bonde du tonneau que l'on veut vider. Une petite soupape de cuir s'ap-
Î»lique contre le bout du soufllet et s'y adapte brtement pour empêcher que l'air n'y reflue lorsjque l'on ouvre le sourflet. Quand l'on pousse l'air, au moyen du soufflet, on exerce une pression sur le vin, qui l'oblige à sor^ tir tfun tonneau pour monter dans l'autre. Lorsqu'on enteud un sifflement à la cannelle on la ferme promptement; c'est une preuve que tout le vin a passé.
Les auteurs font un éloge pornpeux du procédé que nous venons de décrire. Ce procédé est avantageux, il est vrai, lorsqu'on veut faire passer le vin d'un vase supérieur dans un vase inférieur ; mais, lorsqu'on se propose de faire monter le vin au-dessus de son ni-
(I) Uuber. SulU fabricatione dei ▼ini. MiUno. f 894.
uv. IV.
veau, il faut, comme nous l'avons dit, adapter à la bonde un soufflet, à l'aide duquel oq introduit avec force dans le tonneau une grande quantité d'air qui exerce une pression sur le vin et qui l'oblige à sortir d'un tonneau pour monter dans l'autre ; c'est alors que ce procédé devient éminemment défectueux. En effet, on emploie d'un côté tous les moyens de soustraire le vin au contact de l'air, et de l'autre, on comprime, on presse de l'air dans le vin, on les force à se mêler. Ce mélange est sans doute infiniment nuisible à la liqueur.
On peut diminuer et même faire cesser les weonvéniens que nous signalons en employant le gaz sulfureux au lieu d'air, au moyen de l'appareil suivant. Ajustez k la soupape A (ng. 233 ) du soufflet, un tube de cuir, muni rf une douille qui s'a- j^g, jjS.
dapte au banl. Ce ba- °
rilatrois ouvertures:
l'une e pour recevoir la douille du tube de cuir; l'autre D qui doit rester ouverte ; la troisième e qui est j fermée par un bouchon ou méchoir auquel est attachée une 1 mèche ou une ficelle soufrée que l'on allume lorsque l'on veut fiiire usage de l'appareil.
On conçoit maintenant que le soufflet an lieu d*aspirer de l'air commun, aspirera le gaz sulfureux, ou plutôt l'air privé de son oxigènc, contenu dans le baril, et le portera dans le tonneau. Cette addition ne peutqu'^ tre extrêmement utile pour la conservation du vin.
Nous avions émis, dans le mémoire précité, quelqiies observations critiques sur le soutirage des vins, lesquelles paraissent avoir été accueillies et mises à profit en plusieurs endroits et notamment oans le royaume tomba rdo-véni tien (1). Nous croyons devoir rappeler succinctement ces observations.
Le soutiraçe est-il le meilleur moyen pour parvenir au ont que l'on se propose ? Non, il s'en faut de beaucoup ; car le vin soutiré pbh sieurs fois s'affaiblit eonsidirablemmt, etapr^ une certaine époque, chacune nouveau souti; race en accélère la décrépitude. Ajoutons a cela les inconvéniens immenses qu'entraîne le soutirage: d'autres tonneaux, beaucoup d'ouvriers , une perte de temps considérable, et par conséquent une dépense très forte. Tout le monde connaît les nombreux inconvéniens de cette pratique, surtout lorsau'on est obligé de transvaser des foudres d'une vaste capacité et qui n'ont besoin d'aucune réparation.
L'objet du soutirage est de séparer le bon vin de la lie. Et pourquoi ne pas faire sortvr la lie seule et laisser le vin dans le tonneau? U moyen en est très simple. Supposons une ouverture, une bonde, un robinet à la partie inférieure du ventre du tonneau, c'est-a-dirc dans celle où les lies se réunissent. Si Ton débouche cette ouverture la lie s'échappera la première ; lorsqu'elle sera sortie, ainsi qu une
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partie du vin épais, on refermera cette ou- Terture, et voilà cette opération terminée; on n'aura pins qu*à remplir le tonneau avec du nouveau TÎn.
Cette opération, comme Ton voit, est très simple; ellen*est ni longue ni coûteuse. Toutefois, l'appareil ou le robinet dont nous parlons ne peut guère être appliqué avec avantà^e aux vaisseaux qui contiennent moins de huit hectolitres. Pour les futailles d'une dimension ordinaire, on peut facilement enlever la lie déposée au fond du vase à Taide d'un ii^wn en fer-blanc, préalablemient rempli de vin, et que Ton fait plonger au fond du tonneau, ou le sypbou à pompe (pag. 211). On peut aussi employer avec avantage une petite pompe en fer-blanc, semblable à celle qui sert pour les huiles, que l'on introduit par la bonde et que Ton enfonce jusqu'au bas de la futaille. En faisant agir cette pompe, on enlève peu k peu la lie déposée au fond du tonneau, et ensuite une portion de vin trouble ; après
Î|aoi l'on retire la pompe, l'on remplit et l'on arme la futaille comme à l'ordinaire.
De ces trois nouveaux procédés de soutirage de la lie, que nous avons proposés il y a Quelques années, le dernier moyen, la pompe foulante, est celui auquel on parait donner la |>référence en Italie et' la plupart des ferblantiers de Milan construisent aujourd'hui de nos pompes à enlever la lie.
S IIL — Soofrage.
L'un des plus puissans moyens de conservation des vins est le soufirage^ qui consiste à imprégner soit les futailles soit le vin luimême d'une quantité plus ou moins forte de vapeurs sulfureuses (gaz acide sulfureux). Ce moyen a pour objet d'empêcher ou de retarder la fermentation vineuse et d'expulser des tonneaux l'air atmosphérique dont le contact sur le vin pourrait le faire passer à l'état de vinaigre. Pour faire cette opération, on introduit par l'ouverture de la bonde d'un tonneau vide une mèche soufrée, c'est-à-dire une bandelette de toile enduite de soufre et allumée. On y suspend cette mèche par un fil de fer et l'on ferme légèrement la bonde ; ou, mieux, on fait usage du petit appareil décrit à la pag. 212. L^r intérieur se dilate d'abord et s'échappe avec sifflement. Lorsque la combustion est terminée, le tonneau est plein de gaz sulfureux ; néanmoins les parois du vase sont à peine acides. On remplit ensuite le tonneau.
D'autres fols on soufre le vin lui-même; c'est ce qu'on nomme aussi muter , faire du vin muet. Ce vin muet ne fermente pas et sert à soufrer les autres vins.
Le soufrage rend d'abord le vin trouble et le décolore légèrement; maïs la couleur ne tarde pas à revenir et le vin s'éclaircit.
Pour faire le vtnmuet^ on verse dans un tonneau méché à refus un quart de moût ( environ &o à 60 lit. ) ; on bonde et on agite fortement ; on ouvre ; on brûle sur le vin 4 à 5 mèches; si elles refusent de brûler, on chasse l'air en introduisant la douille d'un soufQet, si on ne se sert pas du foumeauméchoir. Après avoir versé 50 lit. de nouveau moût, on agite comme pour la V fois. On recommence To-
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pération pour verser une autre portion de moût, et lorsque la barrique est remplie, à 5 ou 6 po. au-dessous de la bonde, on achève de la remplir avec un moût qui a été mute à pai*t dans un petit baril. Quelques personnes mutent ainsi par petites portions dont elles emplissent un tonneau fortement méché.
Avec le fourneau méchoir, dont le tube plongerait dans 50 à 60 lit. de moût déféqué, écume à froid ou bouilli, et placé dans un baril de capacité double, on saturerait ce liquide d'acide sulfureux sans être incommode par cette vapeur.
M. J.-Ch. Leuchs a trouvé dans le noir animal u n très bon moyen de conserver le moût de raisin. Mêlez avec un litre de moût 6 çram. de charbon animal en poudre et lOgram.silemoût contient beaucoup de matières ou élémens du ferment. Cette dose donne 2 kiloe. pour une
Iûèce de 230 lit. Lorsque le liquide est décooré et s'est éclairci, on le soutire dans un autre vaisseau qui doit être tenu plein et bien bouché. Ce moût n'entre pas en fermentation, même dans un vase ouvert ; le charbon s'est emparé de l'albumine et du gluten qui donnent naissance au ferment et de celui qui a pu se former par le contact de l'air. Ce ferment, combiné au charbon, n'a pas perdu ses propriétés , car si on laissait cette combinaison dans le moût celui-ci recommencerait à fermenter : il faut donc séparer le dépôt aussitôt que le vin muet est clair. Cette opération doit se faire à froid. Le moût clarifié a chaud avec le noir entre en fermentation.
Cette méthode est bien préférable au roulage par le soufre, qui laisse au vin une saveur, peu agréable et qui ne préserve pas le moût de la fermentation lorsque l'été est très chaud; ce qui oblige de renouveler le.mutage si on aperçoit quelques signes de fermentation.
S IV. —Collage.
Le soutirage ne suffit point pour débarrasser le vin de toutes les impuretés qu'il contient, et surtout des matières qui restent suspendues dans le liquide. Cest au moyen du collage ou de la clarification que l'on donne au vin ce brillant, celte limpidité qui fait l'un des principaux agrémens de cette liqueur.
On colle toujours les vins avant que de les mettre en bouteille. On emploie ordinairement, pour clarifier les vins, la colle de poisson, les blancs d'œufs, liquides ou desséchés, la gélatine ou la colle forte transparente et même la gomme arabique. Les proportions de ces substances varient suivant la densité du liquide et selon qu'il est plus ou moins charge d'impuretés. Lorsqu'on emploie la colU de poisson ( la dose varie de 2 gros à une demi-once par hectolitre) on la déroule avec soin, on la coupe par petits morceaux, on la fait tremper dans un peu de vin; alors elle se ramollit et forme un liquide épais et gluant que l'on verse dans le tonneau. On agite fortement le vin au moyen d'un bâton fendu en quatre^ que l'on introduit par la bonde et que l'on fait mouvoir rapidement. On laisse ensuite reposer pendant 10 ou 15 jours. La colle se précipite lentement à travers le liquide et entraîne avec elle les impuretés qui troublent la liqueur.
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Quand OD emploU les blana éTtmtfk^ on les fouette avec un petit balai, et lorsqu'ils sont en mousse, on les verse dans le tonneau ; quelquefois on j laisse les coquilles; le carbonate qu'elles contiennent parait diminuer un peu Facidité naturelle du vin.
J. Ch. Hsrpih.
S V. — - Sar un mode accéléré de traitement des vioi.
Le vin s'améliore ou se parfait dans les tonneaux que l'on a soin de tenir constamment pleins ; c'est l'eau qui s'évapore seule à travers le bois. La proportion aalcool augmente dans les vins ainsi vieillis. Sommebing a découvert que le vin se fait très bien dans un vase de verre bouché avec une vessie, et que l'amélioration de ce liquide était très prompte dans les caves, quand il était soumis à une température de 18 à 25* centigrades. Cest d'après ce principe qu'une vaste étuveaété construite près de Cnassagne, village sur les confins des dép" de la Cote-d'Or et de Saôue-et-Loire, pour donner ainsi en quclques-mois^ou même quelques jours, aux vins des qualités qu'ils n'auraient acquises q u'au bout de quâques années. Les vignerons qui sont dans l'habitude de conduire toutes les semaines leur vin sur l'étape, à Diîon, ont recours à ce mode de chauffage pour se procurer promptement des vins propres à la consommation. Je n'ai pu me procurer aucun document particulier sur ce vaste établissement et je ne suis pas à même de discuter sur son utilité ou ses inconvéniens ; je sais seulement qu'il se fait une forte évaporation. Avant de se prononcer sur ce mode de traitement, il faudrait un examen chimique du vin à son entrée et à sa sortie de l'étuve, et une indication exacte de la température qu'il y éprouve et du temps qu'il reste exposé à cette opération de chauflage.
Sbction XIL — D9$ malaâUi deê vim.
Pendant leur séjour à la cave et jusqu'à ce qu'ils soient prêts à boire, les vins éprouvent quelques altérations qui constituent ce qu'on appelle les maladies des vins ; voici les principales :
l^' La graisse. Cette maladie est celle quise présente le plus souvent ; elle attaque surtout les vins peu spiritueux, et principalement ceux qui contiennent peu ae tannin et de tartre. Cette altération peut être attribuée à une action particulière du ferment sur le sucre non décomposé et sur les autres principes du vin. Elle est peut-être due à un phénomène analogue à celui qui est connu sous le nom de fermentation glaireuse^ phénomène en tout semblable à celui que j'ai souvent observé dans les mélanges pharmaceutiques qui constituent les potions dans lesquelles il entre de l'éther suliurique.
Les vins gras sont lourds, fiions comme de l'huile ; quand on les verse dans un verre ils tombent sans faire de bruit. Quelquefois ils guérissent d'eux-mêmes ou par le battage qui sépare la graisse et la fait sortir du tonneau sous forme d'écume; dans ce cas on tient le fût aussi plein que possible ; on remplit et Ton continue le nattage jusqu'à ce qu'il ne
sorte plus d'écume. Lorsque ce moven ne réussit pas, on a recours à d'autres plus efficaces.
Puisque c'est l'absence de l'alcool, le manque de tartre et de tannin qui sont les causes principales de cette maladie, l'on doit parvenir à sa guérison en rendant au vin ces trois substances ou l'une d'elles séparément. Les vins qui ont plus de 7 à 8 centièmes d'alcool ne sont pas sujets à la graisse ; il en est de même des vins rouges oui, quoique moins spiritueux, contiennent au tartre et du tannm. L'alcool précipite l'albumine et le mucilage, le tannin agit sur le gluten ou du moins sur un de ses principes, Ta gliadtne^ avec laquelle il forme im précipité insoluble. Si Ton emploie un acide, on se sert du jus de citron ou d'acide tartrique; 30 à 40 gram. du 1" et moitié d'acide tartrique suffisent pour une barrique de 228 lit. de vin gras; on augmente la dose s'il est nécessaire. M. Hbrpin a proposé la crème de tartre ; mais on donne la préférence au tannin indiqué par M. Feançois. On trouve le tannin dans l'écorce et les copeaux de chêne, les noix de galles, le sumac, les cormes, les nèfles et les pépins de raisins dans lesquels M. Dobbereiner a reconnu l'existence d'une grande quantité de ce corps. On peut préparer soi-même ou se procurer du tannin sec chez les pharmaciens. Pour préparer une teinture de tannin, on fait bouillir pendant une heure, sur un kilogr. de noix de galles ou de pépins de raisins concassés, 100 CTam. de potasse et on aioate, après refroiaissement, un litre d'alcool pour conserver cette teinture oui s'emploie à la dose de 300 gram. sur une narrique. Le plus sûr moyen est de se servir du tannin sec, à la dose de 200 gram. , dissous dans 2 lit. d'eau ou de vin.
2« La pousse. Une fois tourné au gras le vin ne tarde pas à passer à la pousse ou au jpoux. Dans cet état sa couleur est louche, tire au brun et se fonce après quelques minutes d'exposition à l'air. La saveur est désagréable, rebutante, c'est un mélange d'amertume et de pourriture. Les vins rouges tournent au poux sans graisser. Cet accident est dû à une décomposition putride spontanée de l'acide tartriaue. Dans cet état il se dégage de l'acide carnonique; la potasse, devenue libre, réagit sur l'albumine et le gluten et il se forme de l'ammoniaque. Un remède simple est d'ajouter par tonneau 30 gram. d'acide tartrique; l'acide carbonique se dégage et le vin se guérit. Pour les vins tournés récemment, on leur ajoute de l'alcool et on mèche fortement. Cest par le bas du tonneau que l'altération commence, et, si on l'observe à temps, il devient facile de séparer avec le robinet, la pompe ou le syphon le vin gâté de celui qui ne Xc^\ pas. Dans tous les cas, le vin poussé, rétabli de quelque manière que ce soit, est de peu de valeur et de mauvaise garde. Générah'ment ce vin donne très peu d'eau-de-vie. On a observé que les vins qui contiennent seulement 3 p. 0/0 d'alcool passent rarement à la pousse.
3» L'orner. Cette maladie n'attaoue et ne peut en effet attaquer que les vins donl le sucre est complètement décomposé ; les vius rouges seuls sont.sujets à cette altération que
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l'on obsenre ptrticulièreme&t dans les Tins fins deBonrgc^e; dans ceux ci le tannin parait y avoir disparu. Quelquefois les vins amers, ceux en bouteille pnncinalement, se rétabtissent seuls. Dans ce cas, ae très clairs qu'ils étaient ils deviennent troubles. Dès qji'ïis s'ëclaircîssent de nouveau ils sont euéns. Ceux qui sont en fûts se traitent de la manière suivante: Après avoir brûlé dans un tonneau, sain et bien lavé, a à 3 po. carrés de mèche soufrée, mettez-y 3 à 4 livres de bonne lie fraîche de vin blanc nouveau qui n'a pas été collé ; roulez le tonneau et versez-y un 1/2 litre de bon alcool, doucement et de manière h ce qu'il reste à la surface de la lie; allumez Fesprit-de-vin et s'il est trop faible pour s'enflammer, ajoutez-en un autre 1/3 litre, ayant soin de choisir le plus fort possible. Aussitôt que Talcool est enflammé, Douchez le tonneau que vous tiendrez exactement fermé pendant 24 heures. Introduisez ensuite un kilog. de sucre raffiné en poudre; rem-
{ilissez avec votre vin amer et tenez paraitement bondé; en peu de jours il s'étanlit une fermentation qui fait disparaître Tamertume; ordinairement on attend 15 jours, mais quelquefois il faut un temps plus long.*Si le tonneau n'est pas muni d'une bonde à soupape et à ressort , il est essentiel de le sui*veiiler pour lui donner vent, si la fermentation faisait pousser les fonds; ce vin, ainsi guéri, est chaud, agréable, mais il a perdu en grande partie son bouquet.
4" Vaigre. On reconnaît facilement qu'un vin tourne au bisaigre , quand on lui trouve du feu. Si le tonneau est muni d'une bonde hydraulique , l'eau remonte dans le haut et laisse accès à l'air. Cette maladie n'attaque que les petits vins, ceux dont la richesse alcoolique est moindre de 6 à 7 centièmes; elle n*amve que lorsque le sucre est complètement décomposé et semble indiquer que les vins ont été négligés, laissés en vidange ou tenus dans une mauvaise cave. Cest par le haut du tonneau que le vin commence a s'aigrir. Le meilleur remède est l'emploi du tartrate neutre de potasse, qui se convertit en tartrate acidulé dont une partie se précipite. Il reste en dissolution de l'acétate de potasse. On met à peu près 3 à 3 décilitres de cette solution syrupeuse par pièce de vin. On peut aussi clarifier, avec du lait à haute dose , en donnant la préférence au lait écrémé; le fromage se précipite entraînant avec lut l'acide acétique. En évaporant le lait écrémé j et le réduisant de moitié ou des 3/4 , on diminue la dose de petit-lait qui reste dans le vin. Il faut avoir scnn de ne mêler au vin le lait réduit qu'après son entier refroidissement. Lorsque le vin est éclaire! on le soutire ; s'il n'est pas complètement guéri, on le traite comme le vin amer, en ajoutant au sucre 250 gram. ou une 1/2 livre aalun en poudre et 2 à 8 litres de bon alcool. Si la dégénérescence est trc^ avancée et si le vin n'est pas d'un prix élevé, le mieux est de le vendre au vinaigrier.
5* VéoenU Le goût d'évent ou de piqué se guérit par le procédé que nous veuous aindiquer pour le nisaigre.
6* Le goût ée fût et de moisi. Cette maladie est une des plus tenaces et la plus difficile à guérir. Aussitôt que l'on s'apei^it que le vin contracte un goût de fût , on le soutire dans un tonneau bien affranchi. On a proposé, comme moyen le plus efficace, l'emploi de rhuile d'olive récente; on mélanj^e cette huile avec le vin par une forte agitation, on laisse ensuite reposer ; l'huile vient surnager et s'est emparée au goût de moisi, on soutire le vin et on le colle avec un peu d'alun (1). Le vin ainsi rétabli est employé à des coupages et mis de suite en consommation.
Les autres altérations des vins sont moins à craindre et plus faciles à corriger.
Les vifM blancs qui jaunissent sont décolorés au moyen du mutase: on les soutire et on les clarifie au lait et a la colle de poisson.
Les vins rouges se décolorent par la vétusté; mais lorsqu'avant l'âge ils se troublent et deviennent noirâtres, c'est un indice de maladie. Ils sont alors soutirés, mis dans une cave fraîche et on leur ajoute de l'alcool si on le juge convenable.
Les vins qui déjpaMnf doivent être transvasés avec précaution. Ceux que les chaleurs surprennent sont transportés dans un lieu plus frais, frappés de glace, ou mutés, pour arrêter la fermentation. L'acide sulfureux décolorant les vins rouges, on les soutire et on ajoute de l'alcool ; on pourraitrefroidir les vins en les faisant passer dans un serpentin à plaques, entouré de glace ou d'eau de puits dans laquelle on met du sel. Quant aux vms surpris par la geUe^ le plus court et le meilleur parti est de séparer la partie liquide des cristaux de |^lace qui ne contiennent que de l'eau. Les vms gelés sont spiritueux , chauds et capiteux ; ils gagnent en vieillissant. On les mêle avec des vins plus faibles et prêts à boire.
Les vins verts et plats sont corrigés par le coupage avec des vins qui ont des qualités opposées.
Il faut, autant que possible, prendre des mesures convenables pour prévenir les maladies des vins. Il y aura toujours moins de dépenses et moins de perte par suite des mesures qu'on prendra, que par les opérations qu'il faudra faire en cherchant à les guérir. Lorsqu'on connaît la cause de la dégénérescence des vins , rien ne s'oppose à ce que, par des soins convenables, un examen attentirde ces liquides, une surveillance presque continuelle, surtout pendant la pousse et la floraison de la vigne ainsi qu'à l'époque de la vendange, on ne parvienne à prévenir toutes les maladies qui les attaquent. Il faut savoir se rendre maître de la fermentation insensible, comme de celle de la cuve ; alcooliser les vins faibles, ajouter du tartre ou du tannin à ceux qui en manquent, et, s'il est besoin , du sucre ou du ferment; enfin avoir recours au vin muet et à la lie fraîche du vin blanc.
(I) On a oooaailléy poar U désinfection des tonnesax futés, l'usage du chlore gazeux et du dilorurede chaux; iMit Vodeur de chlore est difficile à hin disparaître. Le charbon aDÎaaal en poudre grossière en1è?e, dit-on, le «oât de moisi ; nous donnons h préférence à l'huile, pourvu ^'elle n'ait aucun go4t, parce qu'elle n'agit cai aucune maiiièr-. sur les principes du vin.
ARTS AGRICOLES : FABRICATION DES VINS
Section Xin. ^ De Veaai da vins.
La détermination de la quantité d'aloool en ▼olume contenu dans les vins, par la méthode
qu'on doit avoir recours de préférence. On a proposé, pour cet effet, plusieurs appareils qui conviennent assez bien, mais que les inventeurs ont établi à un prix qui nous parait trop élevé. Comme nous voulons généraliser le procédé de l'essai des vins [>ar distillation, nous allons décrire un alambic très simple, peu dispendieux, et qu'un ferblantier ou cliaudronoier , môme de village, pourra exécuter sans aucune difficulté.
L'appareil (fig, 234} se compose d'une cu-
curbite A, cylindre droit auquel on donne 9 cent. (3 po. ) de diamètre et 12 cent. (4 po. ) de hauteur; en BB est soudée tout autour une
§ élite gouttière de 2 cent, de large et autant e hauteur, qui laisse l'espace nécessaire pour recevoir la 2« partie de l'appareil ou le chapiteau C, cylindre de même diamètre à peu près que la cucurbite sur laquelle il entre à frottement juste dans la rigole ou gouttière BB. Ce chapiteau, qui a 5 cent. (1 1/2 po) de haut, est percé dans la partie supérieure d'un trou D, sur lequel est soudé un serpentin plat en zie-zag £. Ce serpentin est fixé dans un cylindre réfrigérant, de 12 cent, de hauteur, auquel le chapiteau C sert de fond et est adapté par son bec dans un tube G, coudé et légèrement incliné. Ce tube passe à travers un autre tube carré H, qui l'enveloppe, qui est d'un côté soudé dans une échancrure carrée du réfrigérant, et de l'autre est soutenu par un support X, également soudé au même réfrigérant. En L un petit entonnoir sert à verser un filet d'eau froide pour opérer la condensatioq des vapeurs alcooliques ; l'eau échauffée
uv.nr.
s'échappe par le bec M. L'éprouvette N sert de récipient, pour l'eau-de-vie et de mesure pour levin à distiller ; elle est divisée en 3 parties de chacune un decim. La cucurbite entre dans un fourneau en tôle PP, dans lequel est une lampe à esprit-de-vin O, introduite par une ouverture ménagée à cet effet.
Actuellement rien de plus facile que Vettai d^un vin quelconque. On en mesure 3 décilitres dans réprouvette et on le verse dans la cucurbite A. On place ensuite le chapiteau C avec ses accessoires ; on applique une bande de toile ou de papier enduit oe colle à froid ou du lut sur les jointures BB; on remplit d'eau le réfrigérant et le tube réfrigérant H, qui contient le tube G qui plonge dans Téprouvette. Si celle-ci est un peu large, on la bouche avec un liège à travers lequelpasse ce tube. Le tout ainsi dis]>osé, on allume la lampe et on chauffe le vin qui ne tarde pas à bouillir. Les vapeurs passent d'abord dans le serpentin ; de là l'alcool ou partie spiritueuse se rend, par le tube latéral, dans le récipient. On rafraîchit l'eau des réfrigérans au moyen de l'entonnoir L. Aussitôt que l'on a obtenu un décilitre de liqueur distillée, c'est-à-dire d'eau-de-vie, on arrête la distillation en retirant la lampe. On prend ensuite, avec l'alcoomètre, le degré de l'eau-de-vie ( voy. l'art. distillation des eaua>-4e-vie ) préalablement refroidie à 15® C. En distillant le vin au tiers, on est presque certain que ce oui reste dans Falamoic ne contient plus d'alcool. Si l'eau-devie provenant de la distillation porte 24^ de l'alcoomètre centésimal ou 13« 3/4 de l'aréomètre de Cartier, en divisant par 3 on ol> tiendra la richesse alcoolique du vin essavé qui, dans ce cas, sera égale a 8 ; ce oui indiquera que le vin contient 8 p. 0/0 d'alcool en volume ou bien 10 en eau-de vie à 10® de Cartier.
Table de la quantité d^aleool absolu et d^akool d^une pesanteur spécifique de 0,825 contenue dans plusieurs espèces de vins de France.
▲LOOOL GORTtirU
de la petaniear
spécifique de
VINS
Hermitage blanc.
Id. rouge.
Côte-Rôtie.
Frontignan blanc.
Lunel.
Roussillon blanc.
Id. rouge.
Bourgogne.
Id.
Bordeaux.
Champagne.
Id. mousseux.
Id. rouge.
Sauterne.
Vin de Grave.
Barsac.
Anjou blanc.
aur. 9*.
MISE £19 BOUraLLES.
Les petits Tins des environs de Paris ne contiennent, suivant M. Gat-Lcssag, qne 6 p. OA) d*alcool ; j'en ai distille quelques- uns qai n*ont rendu que 8 centièmes. Les vins qui reoferment moins de 6 à 7 ne sont pas de garde et il faut une richesse de 16 à 16 pour qu'un vin souffre le voyage. Ceux qui se transportent avec moins de danger, par eau ou par mer, sont les vins qui abondent le plus en tannin : aussi les vins de Bourgogne sont-ils trop délicats |x>ur se bien comporter dans les traversées et ils ne conviennent pas pour les Toja^es de long cours. La plupart des vins da midi sont plus on moins chargés d'alcool suivant les localités, et se rapprochent, sous ce rapport, des vins de Tltaiie. Aujourd'hui on les recherche principalement pour les coupages; ils soutiennent les vins faibles mais enlèyent le bouquet aux vins fins et délicats , tels que ceux de la Bourgogne.
Nous avons vu que le vin s'améliore ou, comme l'on dit ordinairement , se fait dans les tonneaux ; mais lorsqu'il est parvenu à un certain âge il tend alors à se décomposer, et c'est cette décomposition que l'on doit chercner à retarder autant qne possible : l'époque n'est pas la même pour tous les vins ; ceux qui sont forts, corsés, se conservent plus long-temps en futailles que ceux qui sont fins et <fëlicats. La décomposition étant plus rapide dans les tonneaux en raison de la masse, il est de fait (W'elle sera plus lente dans les bouteilles; et (Test pour cette raison qu'on tir$ le vin enhculàlUê lorsqu'il est sumsamment amélioré:
c'est le meilleur moyen de le boire sans altération jusqu'à la fin; tandis que si on le tire du tonneau au fur et à mesure du besoin , il éprouve par son contact avec l'air un commencement-a'acétification qui nuit à sa qualité.
La mise en bouteilles est une opération simple el facile y mais qui exige cependant certaines précautions que l'on néglige trop souvent au détriment du vin ; ainsi il faut avoir éça>d à l'époque de l'année, au choix des bouteilles et aes bouchons, à la préparation du goudron, au mode de tirage, enfin au rangement des bouteilles.
On ne met le vin en bouteilles qu'au bout de 13 ou 14 miMs après la vendange , et quel- Quefois après la 2« et 8« année selon la qualité ne la vendange, ou uivant que l'année a été bonne ou mauvaise. On colle le vin avant de le tirer et l'on choisit un temps sec et frais. On doit éviter de mettre en bouteilles aux saisons de l'année où le vin travaille. Rien de
{>lus mauvais que du vin tiré en sève, surtout e vin rouge, c'est4i-dire pendant la pousse de la vigne et la vendange . l'automne et l'hiver sont les époques les plus favorables pour cette opération, si l'on tient h obtenir un vin de garde. Lorsqu'on voudra conserver du vin en perce sans altération, jusqu'à la dernière goutte, on j versera une quantité suffisante d'huile d'olives ou d^huile douce récente, qui formera à la surface une couche mince destina à garantir le vin du contact de l'ahr.
La hmteUle est, commeFon sait, un vaisseau de verre ou de grès servant à contenir des petites qiiantîtés de vin ou autres liquides ; sa
forme varie suivant les pava: en Angleterre, le cou est court, écrasé et le corps cylindrique dans toutes ses parties ; en France , la forme est arbitraire, cnaque vignoble renommé a
Sour ainsi dire la sienne; ainsi les bouteilles e Bordeaux diffèrent de celles de la Bourgogne et de la Champagne. Quant à la contenance elle n^est pas moins variable» ce qui favorise la fraude. Les bouteilles marchandes doivent contenir trois demi-setiers ou 0,75 de litre; la plupart de celles de nos dëbitans à la bouteille ne renferment que 6 à 6 1/3 décilitres, c'est un litre de gagne sur 10 bouteilles. La couleur du verre n^influe en rien sur la bouteille, pourvu que la vitrification soit parfaite, la masse iiomogène, *sans bulles, stries ou cordes. L'embouchure de ce vase doit être plus large à l'extrémité de une à deux lignes de plus qu'au-dessous de l'anneau ou le TOUchon doit pénétrer; son ouverture bien ménaeée est ronde sans saillie; son cou a 4 {K). de longueur au plus; le ventre doit avoir une cournure régulière et conserver une forme cylindrique ou conique pour faciliter le rangement; le verre doit être à cet endroit d'une épaisseur égale; le cul bombé en dedans d'une épaisseur moyenne, ne doit pas former, comme cela n'est que trop commun, un cône rentrant qui occupe la moitié de la hauteur et constitue une véritable fraude. Il faut refuser les bouteilles dont le verre contient trop de fondans ou substances alcalines; ce que l'on reconnaît en les essayant avec une eau acidulée par l'acide nitrique ousulfurique qui dissont les matières non combinées.
On commence à donner une attention plus sérieuse au choix et à la fabrication des bouteilles, et la Société d'encouragement a proposé un prix à ce sujet; il faut espérer que ce concours provoquera des essais qui amèneront de bons résultats. ftlM. Darchb, propriétaires de la verrerie d'H^mont près Maubeuge^ et Blum frères, d'Épinal près Autun, ont déjà ofTert des bouteilles bien confectionnées et qui ont soutenu une pression de 21 à 34 atmosphères à la presse de M. Collardsai); et si, comme M. Hachbttb l'a constaté par expérience, une bouteille pleine de vin mousseux confectionné n'a pas éprouvé dans le moment de sa plus grande fermentation une pression qui surpasse 4 atmosphères, on doit penser que la condition de sou tenir une haute pression continue n'est pas la seule qui puisse offrir une (garantie assurée contre la casse dans la fabrication des vins mousseux. La oualité du verre, la situation des bouteilles droites ou couchées, l'épaisseur des parties, les variations de températures, sont autant de causes dont on doit se rendre compte, si l'on veut chercher le moyen de remédier à cette perte qui augmente le prix du vin.
Nous devons à M. Collarbbau l'invention d'une machine destinée à l'essai des bouteilles dont on veut constater la force de résistance. Cette pompe ou coêse^Hmieille estcomposée d'une grifteà l'aide de laquelle une bouteille, prâlablement remplie d'eau, est pinoée par son goulot. Une presse hydraulique, dont la communication avec la bouteille est établie par la pression d'une vis sur un obturateur, permet d'en éprouver immédiatement h résistance. Cet ingénieux appareil
ARTS AGRICOLES : FABRICATION DÈS VINS
ri' un savant physicien est désormais indis- 1 pensable à ceux qui se livrent à la fabrication des vins mousseux et aux recherches expérimentales qui tendent h perfectionner ce genre d'industrie (1).
Que les bouteilles soient neuves ou non, le premier soin est de les taver. Cette précaution est indispensable surtout pour celles qui sont fabriquées et recuites dans les fourneaux où Ton cnauffe avec la houille, dont la poussière s'attache à la surface; pour peu qu'il s'en introduise dans l'intérieur ou qull en reste, elle détériorerait le vin. Ce lavage doit avoir lieu jusqu'à ce que l'eau sorte propre et claire de la bouteille. L'on doit préférer la méthode usitée en Champagne, ou cette opération se fait avec de l'eau tirée d'un cuvier monté sur un trépied et muni d'un robinet. On lave d'abora l'extérieur avec une éponjge, et ensuite on coule de l'eau dans l'intérieur et on rince h la chaîne en fil de fer préparée à cet effet et dont les bouts de chaque chaînon sont armés de pointes qui détachent par le frottement les matières étrangères attachées à la surface intérieure ; on place ensuite les bouteilles, le ffoulot renversé, sur des planches trouées, ann de les faire ésoutter. On peut y passer au vin ou de l'eau-ae-vie.
Si l'on tient à tirer le vin hors du contiict de Vair^ on se sert de la cannelle aérifèrede^. JuixiBN. Les bouteilles une fois remplies, il ne s'agit plus que de les boucher*
Les bouchons dont on se sert se font avec du liège. Il n'y a pas d'économie à se servir de mauvais bouchons qui peuvent occasionner la perte du vin. Un bon bouchon ne doit point avoir de noir; il doit être rond, taillé net et sain; un bouchon mou ne vaut rien; il en est de môme d'un liège dur et poreux; on rejetera celui qui est aussi gros piar un bout que par un autre. Le bouchon bien fait a 18 lig. de hauteur sur 9 à 10 lig. de diamètre ; la partie inférieure est plus étroite de 2 lig. que la partie supérieure. Lorsau'on bouche la bouteille le bas du bouchon aoit entrer avec quelque peine dans son ouverture ; c'est à la palette à faire entrer le reste. Avant de placer le bouchon il convient de le mouiller avec du vin ou de Teau-de-vie faible. Ceux qui les imbibent d'eau ont tort, parce que ce liquide donne naissance à des fleurs ou chênes qui surnagent sur la liqueur et sont désagréables à la vue sans nuire cependant à la qucQité du vin. On conserve les bouchons dans un endroit sec et non à la cave*
On a proposé plusieurs machines jfmir boncher les oouteilles et prévenir les accidens qui n'arrivent que trop souvent quand on se sert d'une batte en bois pour faire entrer le bouchon dans la bouteille qu'on tient à la main; nous décrirons de préférence celle au'on doit à M. Zbtta, de Varèze en Lombaraie, parce qu'elle nous semble la plus simple et la plus commode. Cette machine est composée d'un bâtis quadrangulaire en bois(/fjf. 285) dans la traverse supérieure A duquel est logé un pignoa B qui fait mouvoir la crémaillère C, dont
Fig. 336.
l'extrémité inférieure porte un cône solide en bois D. Cette crémaillère en descendant fait pénétrer ce cône dans un cylindre court, conique et creux £, placé dans une ouverture de la traverse F, qui sert de point d'appui. On a plusieurs cônes de rechange, de divers diamètres, qu'on substitue les uns aux autres suivant le diamètre du col des bouteilles! boucher et la grosseur du bouchon. G est un cercle de bois mobile sur 2 broches de fer qui traversent le plan H, lequel se fixe avec une tige de fer à la hauteur voulue dans le montant I percé de trous à cet effet et doot on rè^le ensuite l'inclinaison par le secours du coin L en bois qui entre à frottement dans une rainure pratiquée dans l'autre montantM, et de manière que le col de la bouteille vienne toucher l'extrémité inférieure du cône creux E, et que son ouverture se trouve au-dessous de celle de ce cône. Pour se servir de la machine on introduit les bouchons, firottés très léeèrement d'huile d'olive superfine, dans le cylindre creux £ ; on amène le col de la bouteille sous ce cylindre; on tourne le pignon au moyen de la manivelle dont son arbre est muni ; la crémaillère s'abaisse et leoône solide qui la termine enfonce de force le bouchon sans endommager la bouteille et sans risquer de briser celle-<», parce que le cylindre creux
2ui porte sur la traverse reçoit tout l'effort e la pression à laquelle il résiste mieux aue le verre. Cette machine fonctionne avec celé* rite et exactitude, et la bouteille étant bouchée, on n'a plus qu'à la eoudronner ou à la coiffer d'une capsule métallique oomme nous allons l'expliquer.
Pour empêcher toute eomnrnnieationsnm le vin el Vair extérieur^ on obvie k la perm^ bilité du liéjie et on pSréserve le bouchoo de toute humidité en le couvrant d'un mastic ou goudron, composé de poixMrésine, de poil de Bourgogne, de térébenthine et de cure; onj ajoute quelquefois du suif. Le toutes! colori
(i) Le prix de la pompe avec la griffe et autres accessoires, tels que manonitre, «te», est de SSO st 400 A*.
' Utmve aussi cbea M. Collabdbài;, rue du Fauboorg-SaiouMartin, n* 80, w atambie d'eleai ea fei^l>to^
suivre, ainsi que les alcoomètres, aréomitrwa wlînètreSi tartrÛMtrai^ aie* | établis avis le plof fw
OUP.t*.
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par da noir d'ot, da vert-de^s, de Tocre, du miniiinif do Termillon, etc. Le goudron bien £ût ne doit être ni trop mou, ni trop cassant; on Tappliatte à une chaleur modérée; trop chaud il se boursonffle et enduit mal I trop iroid il n'adhère pas ; ce qui arrive aussi lorsque la bouteille est humide. On peut adopter la formule suivante: Poix-rdsine, 1 kil(%. (2 lÎT.); térébenthine et cire jaune, de chaque 100 gram. (S onces); ocre rouge ou ciment fin, suffisante quantité pour donner de la couleur et de hi consistance. On fond la résine dons un vase de terre à un feu doux; on la chauffe jusqu'à ce que l'eau soit évaporée; on ajoute ensuite la clro, puis bi térébenthine, et enfin la matière colorante bien desséchée; on tient ce mastic en fusion tranquille au bain-marie, et on trempe dedans le cou des bouteilles jusqu'au-dessous de la bague ou de l'anneau.
M. Dupn£ vient de proposer un nouveau moyen très simple pour remplacer le fil de fer, la ficelle et le goudron emt>Ioyés jusqu'à ce jour pour le bouchage des bouteilles de tins mousseux, vins fins, français et étran-
r!rs, ainsi que les eaux gazeuses. U emploie cet effet des capsules métalliques très ductiles, et cependant assez résistantes, qui enveloppent le bouchon et s'appliquent exactement sur le verre; elles sont étranglées audessous de la bague. Cette nouvelle méthode de boucher s'exécute au moven d'une
chine très simple et expéditive.Èlle se compose (/S^.286) d'un châssis en bois monté sur 2 pieds.
Fig. 236.
Le bouchon, recouvert de la capsule, est enfoncé dans le cou de la bouteille placée sur une planche par la pression d'une VIS A.
Une corde passée préalablementautour du cou et que l'on tend au moyen de la pédale B, forme un premier étranglement de la capsule; on l'achève en saisissant avec la main la bouteille après avoir desserré la vis de pression sans lâcher la corde. Lorsqu'on veut déboucher la bouteille, on
coupe la capsule qui est mcdle et Ton évite l'inconvénient de se salir ou de s'écoroher les mains , ainsi que de mêler dans le vin des fragmens de mastic ou de goudron. Le bouchon est parfailement garanti du contact de l'air et de l'humidité. On peut, si on le désire, se procurer des capsules portant le nom du négociant et celui des vins de toutes qualités. Le dépôt de M. Dupeé et compagnie est rue Cassette, n« aa, à Paris. Le prix des capsules est de 50 f^. le mille. Ce mode est plus économique et plus commode que l'emploi du fil de fer et de la cire à bouteille.
Nous devons à M. Dblbuzb, rue Philippeaux, n^ U, l'invention d'un syphon vide- Champagne qui mérite d'être connu et peut recevoir d'autres applications; c'est un robinet de petite dimension, dont la queue, percée de petits trous, est façonnée en forme de Ure-bouchon de manière à pouvoir être introduite dans la bouteille à travers le bouchon. Si on ouvre le robinet en inclinant la bouteille, le vin est chassé avec force à travers le syphon et tombe dans le verre sans se répandro au dehors sur la table ou sur les convives. On est maitro de régler son émission.
Lorsque les bouteilles ont été remplies, bouchées, ficelées et goudronnées ou revêtues d'une capsule métallique» on Ui range à la eavêyok l'on en forme des piles ou tas d'une longueur ou d'une hauteur indéterminées.
Les bouteilles doivent, autant que possible, être couchées horizontalement, afin que le bouchon soit constamment mouillé parle vin. Quelques personnes placent les bouteilles ^ns des espèces de caveaux et les couvrent d'une couche de sable. Je donne la préférence aux tas isolés, et c'est pourquoi je recommande les empilotrs ou casiers fabnqués par M. Manon, rue des Enfans-Rouges, n« 18, et rue Porte-Foin, n« 1. Ils offrent l'avantage de ranger les bouteilles d'une manière commode, régulière et solide. Ces casiers sont placés bien horizontalement et on peut facilement retirer isolément chaque bouteille sans nuire à la masse. Chaque qualité de vin peut avoir son casier à part ou seulement un rang du casier. Les bouteilles étant isolées ne portent pas les unes sur les autres ; et lorsqu'il s'en casse, rien ne se trouve dérangé dans la pile lors même que la forme des bouteilles ne serait pas régulière. BIasbon-Fouh.
CHAPrrR£ X. — ra uk wàMaacàXtQn nis uinL-nn-TU.
SEcnoH V^.^lk teau-dê^U, d$ feipKI-d^el»
et da matièrei dont on les rewre:
I^ous avons vu dans le chapitro précédent que toutes les liqueurs qui contiennent du sucre ou qui peuvent être converties en matières sucrées sont susceptibles d'éprouver une réaction chimique, appelée fèrmentatiùn tiiuuH ou ahooUque^ et sont transformées en vins qui doivent en grande partie leurs propriétés à lakool qui s'est formé aux dépens du sucre pendant la fermentation*
On peut, par b distillation des vint de rai-
sins ou autres , extrairo ViOeoolqm t^y trouve tout formé et qu'on obtient mélangé d'une plus ou moins grande quantité d'eau*
Cest sous 3 hiU différm» de wncmttaiUm qu'on rencontro le plus communément l'alcool étendu d'eau dans le commerce* Le !•', connu sous le nom d*€aiiHi»^ie et qui sert de boisson, contient généralement 50 àeopour 0/0 d'alcool pur à la tem(>érature de 15« C» Le 9* estappeléeipnl et contient environ 70à80pcMir 0/0 d'alcool réel à la même température.
On peut extrairo de l'eau-de-vie d'«P "^ n&mèr0é$mb9lmim dAMraw. Jmw
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tiennent immëdiatement le principe sucre et entrent aussitôt après leur extraction en fer*' mentatioUf lorsque la température est favorable ; les autres exigent un traitement particulier pour être transformées en matières sucrées susceptibles d'éprouver la fermentation alcoolique.
Les substances qui contiennent immédiatement le principe sucré sont ordinairement des tue$ extraits de diverses parties des végétaux, telles que le fruit, la tige ou la racine; ({uant à celles qui exigent un traitement particulier pour être transformées en matières sucrées , ce sont communément des corps qui contiennent eu plus ou moins grande quantité de l'amidon, et qu'on désigne sous le nom de matières ou substances amylacées.
Les sucs des fruits dont on recueille de Teaude-vie après la fermentation alcoolique, sont ceux du raisin ou le vtn ordinaire, qui est le liquide le plus généralement employé en France; puis ceux des pommes ou des poires ou le ciàre et le poiré , du prunier cultivé ( jwvnus domestica ) , du cerisier-merisier ( eerasus avium) dont on retire la liqueur connue sous le nom de hirschSy du framboisier (ruMiftdcBut), du fraisier commun (fragaria sjflvestris) ^ de l'airelle myrtii ( vaccinium myrtiUus ), des mûriers {morus alba et nigra), du genévrier commun [juniperus eommxmis ) , de Tarbousier commun (arbutusunedo)j du sorbier des oiseleurs (sorbus aucuparia ), etc.
Les sucs des tiges de végétaux sont en 1*' lieu ceux qu'on extrait de la canne à sucre ( arundo saccharifera), qwï contient 12 à 16 pour 0/0 de sucre et donne immédiatement par la fermentation et la distillation, dans les Indes-Occidentales, la liqueur connue sous le nom de rhum. On peut rauger encore dans cette catégorie Teau chargée de sucre qu'on soumet à la fermentation, ainsi que les mélasses qui donnent le taffia^ les écumes, les eaux du bac, eaux-mères, eaux grasses ou petites eaux des établissemens où on fabrique et raffîne les sucres; en second lieu, ce sont la sève, qu'on extrait de la tige de Vérable, du bouleau, puis celle de quelques espèces de palmiers qui fournit dans les Indes la liqueur alcoolique appelée arack.
Les racines sont la betterave, qui contient 7 à 8 pour 0/0 de sucre, puis le suc du panais (pastinaca sativa), de la carotte (daueus earota\ du navet {brasstca napus ),dvi navet de Suède
ibrassiea rutabaga), qui, par une addition 'or^e germée, passent promptement et d'une manière régulière à la fermentation alcoolique.
Quant aux substances amylacées ^ qui exigent remploi de procédés particuliers pour être transformées en matières sucrées susceptibles d'entrer en fermentation , ce sont :
1® Les graines , telles que le froment , le seigle, Forge, l'avoine, puis le sarrasin, le riz, qui fournit le raekj et le mais, ainsi que quelques graines de légumineuses, comme haricots, pois, lentilles, etc.;
2» Ijàpommede terre^ ou la fécule qu'on en extrait , qu'on peut saccharifier par divers procédés;
8» Le&pruits féeulens, tels que ceux du marronnier d'Inde, du châtaignier, du chêne, etc.
Une substance produite pvr les animaux, le
miel délayé dans l'eau, éprouve facilement la fermentation vineuse et aonne de l'eau-de-vie à la distillation.
Toutes les eaux-de-vie n'ont pas le même goût et la même qualité. Celle de cidre, par
grains, distillés avec les marcs, ont une saveur désagréable qu'on masque en les rectifiant sur des baies de genièvre et en sgoutant, comme en Angleterre, un peu d'essence de térébenthine, etc.
Les eaux-de-vie qu'on rencontre le plus commimément dans le commerce sont celles de vin , de grains ou de fécule. Nous allons entrer dans quelques détails relativement à la fabrication des unes et des autres*
SEcnoif IL ---Delà fabrication des eaus^-ds^ devin.
J l€r — De la brûlerie.
Le local dans lequel on opère la distillation des vins se nomme une brûlerie; les vases au moyen desquels elle se fait, appareils disHUatoires; l'homme qui en conduit les opérations et qui dirige les ouvriers est le bouiUesT; le distillateur est le négociant ou fabricant qui achète des vins, les distille et vend des eauxde-vie. Beaucoup de fabricans sont à la fois distillateurs et bouilleurs.
Une brûlerie établie d'après les meilleurs principes doit être composée d'une cote pour déposer les vins jusqu'au moment où on les distille, d'un cejjter pour emmagasiner les eauxde-vie et les esprits depuis le moment dé leur fabrication jusqu'à celui où ils doivent être livrés au commerce, d'un atelier ou brûUru dans lequel se font tous les travaux de la distillation , et enfin de hangars ou appentis où on répare les tonneaux et où le combustible est déposé.
On a fait connaître dans l'article précédent toutes les conditions que doit remphr une cavi pour que les liquides spiritueux s'y conservent en bon état, et on est entré dans des détails étendus sur les vases les plus propres à conserver ces liquides, ainsi quesur la manière de les soigner et d'empêcher qu'ils ne perdent leur spirituositë ; ce qui nous dispense de revenir sur ce sujet.
Le magasin ou cellier qui reçoit les futailles d'eau-de-vie et d'esprit doit être voûté et en partie enfoncé en terre: les murs en seront épais pour y conserver a l'intérieur une température fraîche et uniforme; les portes et \es ouvertures qu'on jugera nécessaire d'y prati-
3uer seront tournées vers le nord et disposées e manière à pouvoir y établir un léger courant d'air ; elles fermeront avec exactitude. Les futailles seront établies sur des chantiers en maçonnerie semblables h peu près à ceux usités pour les vins de Champagne mousseux, et qui permettent de vérifier avec facilité le coulage des pièces et de recueillir les parties du liquide qui s'en sont échappées.
Vatelier sera proportionné dans ses dimensions à la nature et au nombre des appareils 2u'on veut y faire fonctionner. Tout y sera isposé de la manière la plus convenable pour
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qae la main-d'œuvre et les manipulations y soient aussi simples et aussi peu multipliées qae possible; tout doit y être dans un ordre ]!arfait et dispose pour marcher sans interruption, arec célérité et régularité. On y prendra tontes les précautions convenables, soit dans la construction de la brûlerie, soit dans le roulement des travaux , pour éviter les incendies malhenrensement fréc^uens et très dangereux dans ces sortes d*établissemens.
Une brûlerie a besoin , pour condenser les Tapeurs dans les appareils distillatoires, d'une jfrimde quantité d^eau , et on doit , quand on le peut, la placer près d'un courant d'eau , une source ou une fontaine. Lorsqu'on ne peut pas remplir cette condition il faut 7 suppléer de la manière la plus économique, au moven d'un puits et du travail des animaux ou, dans les localités qui lé permettent , par un puits foré qui fournira la quantité d'eau nécessaire.
SU. — Da clioix des vini propres i brûler.
« Tous les vins, dit Chaptal, et généralement les liqueurs fermentées ne fournissent mhméme quantité ni la même qualité d'eau-dem. Les vins du Midi donnent plus d'eau-de-vie [ue ceux du Nord; on en retire jusqu'à 1/3 les !•", le produit moven est de 1/4, tandTis aue dans les vignobles du centre c'est le 5*, et oans le Nord du 8* au 10*. Dans le même pays de vignoble, on observe souvent une très grande différence dans la spirituosité des vins. Les vignes exposées au midi et placées dans un sol sec et léger produisent aes vins très chargés d'alcool, tandis qu'à côté et dans une exposition différente et sur un terrain humide et fort, on ne récolte que des vins faibles et peu riches en alcool. La force des vins peut se déduire de la proportion d'alcool qu'ils contiennent, mais leur bonté, leur qualité, leur prix dans le commerce ne peuvent se calculer d'après cette base; le bouquet, la saveur qui en font rechercher la plupart sont des qualités étrangères et indépendantes de la quantité d'alcool qu'ils renferment. En général les vins liches en alcool sont forts et généreux, m^s ils n'ont ni ce moelleux ni ce parfum qui font le caractère de quelques autres. »
Les vins blancs ne donnent pas généralement une quantité d'alcool plus grande que les rouges, mais elle est plus sucrée et de meilleur pût. Ces vins sont en outre moins chers que les rouges, parce qu'ils sont moins généralement employés comme boisson, et que, se dépouillant plus tôt, on peut sans inconvénient les distiller peu de temps après la vendange.
D'après les principes que nous avons établis sur la transformation des matières sucrées en alcool, on voit que le moment le plus favorable pour soumettre les vins à la distillation est celui où le goût sucré a disparu, celui où tout le sucre qu'ils contenaient a été transformé en alcool par la fermentation insensible qui continue encore quelque temps, en un mot, comme disent les distillateurs, ce- Im ou la fermentation Mt terminée.Ce principe est surtout applicable aux vins faibles et médiocres qui, une fois arrivés au terme, perdent, quoique avec lenteur, une partie de leur alcool; pour ce qui regarde les vins généreux ou bien fermentes et bien dépouill&.on
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peut les distiller en tout temps. Les vins qui ont commencé à tourner à l'aigre fournissent peu d'eau-de-vie et elle est de mauvaise qualité.
Au reste, dans le choix des vins qu'on veut soumettre a la distillation, on se laissera guider par l'expérience qu'on a acquise relativement à chaque localité. On les soumettra simultanément à l'inspection, à l'odorat, à la dégustation, puis à quelques essais qui non-seulement feront connaître la quantité d'eau-devie qu'ils rendront, mais pourront en outre éclairer sur les qualités de ce produit- *
Dans ces sortes d'essais, au reste, on fera une distinction entre les vins vieux et les vins nouveaux. Dans les vins vieux bien fermentes et bien dépouillés, les matières sucrées ont presque toutes été transformées en alcool; on n'a donc besoin que de les soumettre aux petits alambics d'essai, dont nous avons parlé, pour connaître immédiatement leur degré de spirituosité. Quant aux vins nouKoeauXj il faut procéder d'après le principe suivant. L'instant le plus favorable pour faire les achats étant celui de la décuvaison, à cette époque les vins nouveaux n'ont pas encore achevé leur fermentation et ils tiennent encore en suspens une quantité plus ou moins considérable de matière sucrée. Pour déterminer la quantité d'eau-de-vie que fourniront ces vins à la distillaiion,il est donc nécessaire d'abord d'en faire l'essai au moyen des petits appareils dont nous venons de parler, et en secoifd lieu de les traiter comme un moût de raisin et d'après les règles qu'on a posées ( pag. 187) pour déterminer la quantité de sucre qu'ils contiennent encore et par conséquent celle d'alcool qu'ils sont susceptibles de fournir quand leur fermentation sera termmée.
Section III. — De la fabrication des eaux-devie de fécule.
Aet. L x- De la fécale, de la diattase et de la deitrine.
La fécule ou amidon est une substance qu'on trouve à l'état libre dans les cellules d'un grand nombre de végétaux et qui se présente au microscope sous la forme de grains arrondis, durs et transparens qui affectent des formes différentes et divers diamètres, suivant les végétaux dont on extrait la fécule ou l'âge de la plante.
Chaque grain de fécule est composé d'une enveloppe ou tégument et d'une substance intérieure à laquelle on donne le nom d'omtiïofw. On peut, par divers procédés, faire rompre les tégumens des grains de fécule; alors Tamidone s'échappe ^ns le liquide qui sert de véhicule et se sépare des tégumens qui peuvent être éliminés complètement.
L'amidone est convertie en grande partie en sucre par divers procédés que nous ferons connaître dans un autre chapitre. Nous dirons seulement ici qu'on détermine, après la rupture des grains de fécule, la saccharification de Famicione au moyen d'une substance nouvellement découverte par MM. Payen et Persoz, et à laquelle ces cnîmistes ont donné le nom de diastase.
. La diaitase-e'xisXe dans les semences d'orge TOME m. — ad
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et de blë germes, et dans les germes de la pomme de terre. On peut l'en extraire par un procédé simple et facile (1).
L'orge germée contient une proportion de diastase d'autant plus forte que les grains éprouvent le plus simultanément possible la eermination et que les progrès de celle-ci ont le plus développé la gemmule, jusqu'à une longueur éeale à celle de la graine, chez les brasseurs i'orge germée contient souvent moins d'un millième de son poids de diastase, et rarement plus de 2 millièmes.
L'amidone constitue au moins les 995/1000* du poids des fécules ; les 4 ou 5 millièmes resta nt sont composés: !• de 2 millièmes environ d'une huile essentielle, dans laquelle réside le principe du coût particulier des fécules , de carbonate et pnosphate de chaux, de silice et accidentellement de plusieurs oxides; 2<' de 2 à 3 millièmes de té^nmens qui, d'après les expériences récentes ae M. Payen, sont euxmêmes composés d'amidone, douée de plus de cohésion que les parties intérieures et dont l'huile essentielle et les autres corps qui adhèrent à leur surfiice augmentent encore la résistance à l'action de la diastase.
Abt. il — Deê eaux-de-vie de grains.
La fabrication de l'eau-de-vie de grains est une branche d'industrie très répandue dans le nord de l'Europe et en Angleterre ; elle a commencé, depuis un certain nombre d'années, à se propager en France, où on la considère, ainsi que dans les pays précédens, comme très uttU d l'agriculture. En effet, les denrées qu'on traite pour en extraire l'eau-devie profitent au cultivateur de S manières : d'abord il retire en eau-de-vie le prix de la denrée qu'il a employée, avec un bénéfice de fabrication; il retire ensuite le prix des bestiaux qu'il a nourris avec les résidus; enfin il produit une masse d'engrais qui, en augment ant pour l'année suivante la récolte des grains qu'il destine à la vente, accroît le bénéfice de la distillation et laisse ses terres dans un état d'amélioration toujours croissant.
Les grains qu'on traite principalement pour en extraire de l'eau-de^ie sont ceux des céréales, c'est-à-dire du froment, du seigle, de l'orge et de l'avoine.
Les graines des plantes céréales sont composées d'une enveloppe qui forme le son, et d'une partie intérieure qui, réduite en poudre BOUS la meule, prend le nom de farine* Cette farine, dans les 4 sortes de grains que nous venons de nommer, contient elle-même divers principes dont les proportions varient non-seulement dans chacune d'elles, mais en-
<l) Voici le procédé économique auquel M. Patbv t'eat arrêté pour préparer la diastase. On écraae dans on mortier de Torge fraîchement germée, on l'humecte avec environ la moitié de ton poids d*eau el on soumet le mélange à une forte pression. Le liquide qui en déroute est mêlé avec assez d'alcool pour détruire sa Tiscosii^ et précipiter la plus grande partie d^unc matière azotée qui accompagne la diastase et que l'on sépare à TaMeiie la Ôltration. La solution filtrée , précipitée par Palcool, donne la diastase impure; on la purifie A 3 autres wlationa dana Teau, et précipitations par Palcool en excès atternatÎTement Enfin une dernière faiê recueillie saroo filtre, elle est enlevée humide, desséchée en couche mince sur une lame de verre jmit un coarant d'air chaud (45 à 50*), broyée en poudre fine et mise en flacons bien bouchés. Elle peut d'ailleam se ooDaerrar loog^tempit Tair sec. Quand on a fait agir la diastase sur delà fécule misedana une grande quantité d'eau, élevée à une tsapërature de 60 à 68<^ C. , il y « d'abord rupture des enveloppes des grains de fécale , pnia tianaformation ^ Timidoneou matière iniérieure des grains <>n une substance fluide composée de gomme et de gucrt» i laqoel^ donné le nom de dextrine.
core pour chacune, suivant la climat, la variété, le terrain et quelques causes accidentelles. Ces principes sont l'amidon, qui en forme la majeure partie, le gluten, ()ui s'y trouve en quantité variable, ralbumine, fe mucilage, tme petite portion de matière ws charine, et dans quelques-uns du phosphate de chaux et divers sels.
Parmi ces principes c'est l'amidon ou fécule oui jouit de la faculté d'être saccharifiëe et de aonner lieu à la fermentation alcoolique et à la production d'eau-de-vie. Le gluten et l'albumine végétale possèdent la propriété de transformer ramidon en une matière sucrée, mais cette transformation s'opère beaucoup mienx au moyen de l'acide sulfurique, des alcalis, ou mieux de l'orge germée et de la diastase.
En Allemagne, où l'on s'est beaucoup appliquée la distillation des eaux-de-vie de grains, on a calculé que les différentes graines fournissaient les quantités d'eaux-de-vie suivantes, de 19 à SO"" de Cartier.
100 kilog. de froment donnent 40 à 45 lit. Seigle 86 à 43
Orge 40
Avoine 86
Sarrazin 40
Maïs 40
Ainsi toutes ces semences, prises an poids, donnent, terme moyen, pour 100 kiloe. de grains, 40 litres d'eau-de-vie à 50^ de l'alcoomètre centésimal ( 19* de Cartier ). Le résultai est fort différent quand on les prend dlatMsure, car elles n'ont pas toutes le même poids à mesure ég^le, et le froment, par exemple, pèse ordinairement à peu près le double de l'orge.
Quand on veut extraire de l'eau-de-vie des graines céréales, il convient de faire choix de celles qui sont h meilleur marché. On fait principalement usage du seigle et de l'or^^. On emploie quelquefois des mélanges de grains, tels que froment, avoine et orge, seigle froment et orge, etc., qui paraissent à peu près inutiles, mais toujours, comme on voit, avec addition d'une certaine quantité d'orse qui détermine la liquéfaction de la fécule contenue dans les grains et sa conversion en sucre.
Le maltage, ou la conversion du grain ea malt ou en dréche, se fait comme nous Texpliquerons dans la fabrication de la bière. Tantôt on malte toute la masse du grain à saocharifier, tantôt on n'en malte qu^ne partie et l'on emploie l'autre à l'état cru. Le 1« moyen donne plus facilement des solutions claires; le 2* exige moins de travail et estpjo^ productif; mais les produits en sont moins pui*s et moins agréables. Quand on sacchari-
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fie forge seule, on en prend 1/3 germëe et 2/3 non germée. Au moins ce sont la les proportions usitées en Allemagne. En Angleterre
grains avec' ou sans addition d'avoine, on re-
garde ifs à 1/4 d'orge maltë comme suffisant pour opërer fa saccharificatibn.
On a conseillé, dans le mouillage des grains à malter et dans le trempage des grains crus, de renouveler l'eau à plusieurs reprises, pour enlever autant que possible aux enveloppes des graines Textractif qu'elles contiennent et qui donne aux eaux-de-vie un goût peu flatteur. Cependant M. Rosenthal a démontre récemment qu'on perdait ainsi au moins 8 p. 0/0 de malt et qu'il était bien préférable de ne faire qu'im trempage peu prolongé, puis de faire germer en arrosant à plusieurs reprises le tas de grains avec de reau tiède, de manière seulement à l'humecter et à le remuer pour répartir la chaleur.
Le grain germé ne doit être que modérément Uché sur la touraille et converti seulement en malt p&le ou jaune ambré ; en poussant plus loin la dessiccation on caraméliserait une partie de la matière sucrée, ce oui nuirait au non Soût des eaux-de-vie. Ccst dans la fabrication es eaux-de-vîe de grains qu'on reconnaît tous les avantages des tourailles chauffées à la vapeur.
A.U reste , pour éviter ces appareils et le travail de la dessiccation^ M. Dqcrffurts vient de proposer, pour la distillation, de ne pas faire sécher le grain germé et de l'écraser encore à Tétai mou entre deux cylindres. Il assure aue les germes ne communiquent aucun goût a l'eau-de-vie, que la fermentation est aussi active , la mouture très facile , et qu'on obtient ainsi une plus grande quantité de liquide spiritueux.
Plusieurs procédés sont en usage pour opérer le brassage ainsi que pour diriger la fermentation et la distillation des grains. Nous décrirons ici les méthodes allemande et anglaise, et nous y ajouterons quelques détails sur «ne $• qu'on pourrait appeler méthode française, puisqu'elle est basée sur des découvertes (Rentes dues à des chimistes français.
S I". — Méthode allemande pour distiller les graina.
^ En Allemagne, et dans tout le Nord de l'Europe , on est dans l'habitude d'exposer à la fermentation alcoolique le moût qu'on a obtenu du brassage du malt dans l'eau chaude, sans le tirer à clair, et d'introduire ce moût fermenté avec son marc dans la chaudière des appareils distillatoires.
Vopération du hrassage se fait comme il suit. Supposons qu'on veuille mettre en ferineutâtion 100 kilog. de malt concassé et de farine de grain cru ; on fait chauler de l'eau dans une chaudière; quand cette eau est à 65* C. en été et 60* en hiver, on en prend environ un hectolitre qu'on verse peu à peu sur la fa rine placée dans one cuve, et on pétrit et agite continuellement jusqu'à ce que cette farine en soit bien pénétrée dans toutes ses parties et qu'il n'y reste plus aucun grumeau. Ce pé- Irissage ayant été continué pendant une d^jni-
heure ou 3 quarts-d'heure, on introduit dans la cuve environ 2 hectolitres d'eau presque bouillante ( 85 à 95® C ), suivant la saison; on brasse fortement la pâte dans l'eau , jusqu'à ce que le tout ne forme plus qu'une. masse bien homogène. La cuve est couverte soigneusement pour y conserver la chaleur , et aban« donnée 2 à S heures pendant lesquelles on brasse à plusieurs reprises.
On étend alors le moût avec de l'eau froide jm-^ qu'à ce aue la température de ce liquide soit tombée à 20 ou 25^ C , suivant la température de la saison. La Quantité d'eau ajoutée ainsi est à peu près égale à 5 fois le poids de la farine a'orge germée ou de grain cru employée, de fa^on aue le moût a environ au total 8 fois le poids au malt. Pendant cette addition on remue continuellement la masse pour que la température soit répartie uniformément.
On peut jeter dans le moût un peu de eraie ou y suspendre, dans un linge, un peu de marbre ou ae la pierre à chaux réduits en morceaux gros comme des noisettes , tant pour saturer l'acide acétique qui s'est formé dans l'acte de la germination du grain que pour s'opposer à la formation de cet acide pendant la fermentation.
Aussitôt que le moût est arrivé, par l'addition de l'eau froide, à la température convenable , on le met en levure. On peut faire usage pour cet objet de la levure aui surnage dans la fabrication de la bière ou de celle qui se dépose au fond de la cuve guilloire ; ordinairement en Allemagne, pour la distillation des eaux-de-vie de grain , on donne la préférence à la seconde, quoiqu'il eh faille le double de la l". Pour 100 kilog. de grain malté et cru on prend 8 kilog. de levure bien fraîche de dépôt ou 4 kilog. de celle qui surnage; on mêle d'abord cette levure avec un peu de moût chaud et avant qu'il soit étendu d'eau, de façon qu'elle commence à fermenter au moment de la mise en levure; puis on la mêle aussi uniformément que possible dans le ]i«* quide. On couvre alors la cuve et on abandonne le moût à la fermentation.
Cette fermentation est dirigée coinme nous l'expliquerons au chapitre de la fabricalion de la bière. Nous dirons seulement ici qu'au bout d'une heure environ elle a commencé à se manifester et qu'après 5 heures le chapeau est déjà formé. A cette époque la température du moût s'est élevée à 36 ou 40® C ; au bout de 39^ heures elle est à son plus haut point d'activité;' après ce temps le chapeau tombe , la tempe* rature s'abaisse, les matières solides tenues en suspension se précipitent, la liqueur s'éclaircit, la masse passe au repos et la fermentation est terminée en 48 ou 60 heures.
•Suivant M. Koelle, il est avantageux, pour rendre plus complète la fermentation du moût, au moment où le chapeau tombe, de brasser fortement le liquide après y avoir ajoute un peu d'eau chaude pour le rechauffer. La fermentation se prolonge encore quelque temps, quoique avec peu d'énergie, et est plus complète.
Quand on juge qu'elle est achevée, on laisse le vin de grams reposer pendant quelque temps jusqu'à ce qu'il se manifeste k la sur* face un commencement de réaction acide; le but de cette pratique est de s'assurer que la
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fermentation alcoolique est terminée et que tout le sucre a été transformé en alcool. L^rt consiste à saisir, pour la distillation . le moment où la Uqueur contient le plus d'esprit, ce qui a lieu ordinairement 60 à 72 heures après la mise en levure. Ce point une fois reconnu 2 on transporte toute la masse dans les appareils et on procède à la distillation.
£n été, et surtout au printemps , on prévient l'altération des moûts en y jetant des morceaux de charbon de bois, un peu de sel marin, ou bien de la magnésie ou de la craie, s'il s'est formé de l'acide acétique.
Les ava$itage$ de la méthode allemande sont qu'elle nécessite peu de main-d'œuvre, et l'emploi d'un petit nombre de vaisseaux, qu'elle n'exigée par conséquent que peu de capitaux, et fournit ime plus grande quantité d'eau-de-vie; mais elle a plusieurs ineonvéniens graves. D'abord, la grande quantité de matières étrangères mélee au moût fait que la fermentation n'y marche pas d'une manière aussi parfaite et aussi uniforme que dans un moût tiré à clair; la quantité de matière à distiller est plus considérable et exige des appareils distillatoires et des foyers plus grands: les dépôts ou marcs causent beaucoup d'embarras pour les transporter à l'alambic et les en retirer, et ils contribuent à donner un mauvais ^oût à l'eaude-vie, d'abord par certains prmcipes que contient l'enveloppe du grain ou de la fécule, ensuite parce aue les marcs s'attachent facilement au fond ae la chaudière, brûlent, et donnent aux produits distillés ce goût de brûlé ou â^empyreume qui leur enlève beaucoup de leur valeur. Enfin on éprouve plus de difncultés à se servir des appareils de distillation continus, qui offrent cependant de notables avantages.
Ces ineonvéniens sont assez graves pour engager les propriétaires d'établissemens ruraux qui voudraient se livrer à la distillation des grains à abandonner cette méthode, malgré sa simplicité, et à lui préférer celles qui permettent de traiter des solutions claires semblables au moût des brasseurs ou des distillateurs anglais, dont nous allons faire connaître les procédés.
$ IL — Méthode angtalae poar distiller les grains.
« Cette méthode, suivant M. Dubrunfaut.
consiste à traiter Us grains dans une euve a double fbnd^ pour en faire un extrait à peu près k la manière des brasseurs. Le grain étant mélangé dans la proportion de 80 kilog. de seisle cru et moulu grossièrement sur 20 de malt d'orge concassé, on dépose dans cette cuve k double fond une couche de courte paille de 2 ccntim. d'épaisseur, on étend pardessus 200 kil(^. des grains mélangés; alors on fait arriver, par le conduit laléralaui commiiuique avec 1 espace ménagé entre les deux fonds, 400 litres d'eau a la température de 45 à 60* C, pendant qu'un homme ou deux, armés de râbles , sont occupés à brasser fortement. Ce brassage dure 6 à 10 minutes environ; puis ils abandonnent la matière k ellemême pendant un quarl-d'hcure ou une deniiheui-e, afin qu'elle se pénètre d'eau.
« Immédiatement après cette trempe les ouvriers reprennent leurs râbles et recommencent à brasser la niasse, pendant qu'on y
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fait arriver de nouveau , par le conduit latéral, 800 litres d'eau bouillante. Le brassage, cette fois, doit durer un quart-d'heure environ ; puis on laisse en repos pendant une heure aumoms. A cette époque, fe grain qui se trouve noyé dans l'eau aoit être précipité au fond de la cuve et être recouvert d'une couche de liquide clair. On ouvre un robinet qui corn* munique avec l'espace entre deux fonds , et comme le fond supérieur forme une espèce de filtre par les trous coniques qu'il forme à sa surface et la couche de paille oui le recouvre, tput le liquide s'écoule par le robinet et est transporte dans les cuves à fermentation.
« Cette première extraction faite, on amène, toujours par le même conduit, 600 litres d'eau bouillante, et les ouvriers brassent encore pendant un quart-d'heure; on laisse repwer une heure et l'on soutire cette extractioD comme l'autre, pour la mettre en fermentation. Le grain qui reste sur le double fond après ces deux extractions est assez bien épuisé de la substance fermentescible que reau a emportée à l'état de dissolution.
« Le liquide déposé dans les cuves à fermeo* tation est mis en levain quand la température est tombée h. 20 ou 30"* C. , suivant la capacité des cuves , et l'on obtient ainsi un vin sans dépôt qui peut être soumis avec avantage à la distillation.
« Si l'on trouvait que le grain resté sur le double fond ne fût pas suffisamment épuiséi on pourrait lui faire subir une 3« extraction.*
Nous ajouterons ici quelques observations qui pourront être utiles.
1* La pratique seule peut apprendre à bien diriger la fermentation alcoolique dont la ^1a^ che dépend, comme on l'a déjà vu, de l'élévation ou de l'abaissement de la température ; c'est au praticien à emplover suivant les saisons, les moyens propres à entretenir dans la cuve celle à laquelle cette fermentatioa marche avec régularité sans être ni lente ni trop tumultueuse. L'activité de la fermentation dépend encore de la masse qu'on soumet à cette action chimique, de la densité du moût ou de la quantité de matière solide qu'il cootient, de l'état du malt qui a fourni le moût, les grains germes donnant en général un moût qui fermente plus vite que celui de grains crus, etc.
2* Dans la fabrication de la bière on a pour but de conserver dans la liqueur fermentée une certaine Quantité de sucre, c'est le contraire dans la distillation du grain; toutle sucre doit y être transformé en esprit. ^^
L'eau-de-vie extraite par le procédé prwdeut est plus pure que celle distillée sur les marcs ; elle a un goût plus agréable et peut être recueillie au moyen des appareils conth nus ; mais elle exige une pluserande quanlile de vaisseaux , plus de main cT'œuvre et plus de capitaux.
( IIL — Méthode française pour rextractk» des eaux-de-vie de ^ios et de fécale.
Les travaux récens des chimistes sur la nature de l'amidon et la découverte de la diastase ei de ses propriétés, que nous avons fait connaître au commencement de cette section, oai
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jeté im grand jour sur le phénomène de la saccharincation des grains et permettent aiijourcThui de diriger cette opération de la manière la plus simple et la plus avantageuse. Grâces à leur secours, on transforme aujourcThui en un instant la fécule en dextrine, qui contient une quantité considérable de sucre, et on ne soumet à la fermentation et à la distillation que des solutions parfaitement claires et hoDiogènes, donnant des eaux-de-vie exemptes dVmprreume et du goût particulier aux eauxde-vie de grains. Dans l'article qui traite de la fabrication de la bière nous indiquons (sect. II, § II ) comment on opère pour obtenir cette transformation. Nous dirons seulement ici que lorsqifon a obtenu des liquides clairs, oq etena le moût ou solution de dextrine et de gomme, soit avec des solutions faibles, soit avec de l'eau froide , pour le ramener à une densité de &" de Taréomètre de Baume et à la température de 20 à 25' C. Arrivé à ce point, on peut le mettre en levain et diriger la fermentation comme nous l'avons indiqué pour les moûts ordinaires.
Cette transformation de la fécule en dextrine réassit moins bien, suivant M. LuedemsoRFF, avec la £arine de céréales qu^avec leur amidon, et celle-ci passe plus difucilement à l'état fluide et donne moins de sucre que la fécule de pommes déterre.
M. Lampadius a observé qu'il est de toute nécessité que le malt, d'orge soit récent pour faire crever les graines de fécule et liquéûer la dextrine; au nout de 4 ou 5 semaines il a perdu cette propriété.
ART. m.— Det eaux-de-vie de pammeê de terre.
La pomme de terre est très propre à fournir ieleau-de-vie par la distillation; en effet, elle contient 20 à 25 p. 0/0 de matière solide dans lesquels la fécule entre pour 62 à 88 p. 0/0, c est-à-dire que 100 kiiog. dé pommes de terre fraîchement récoltées contiennent 16 à 18 kiloç. d'amidon.
Divers procédés ont été pro(K)sés pour saccharifier la fécule qu'on extrait de ce tubercule; nous les ferons connaître dans le chapitre qui traitera delà fabrication de l'amidon et des divers produits qu'on peut extraire de la pomme de terre. Nous dirons seulement qu'une fois la fécule transformée en dextrine et celle-ci en sucre, on étend convenablement la solution, on fait fermenter, puis on distille par les moyens oui vont être indiqués.
La quantité éteau-de-vie qu'on i*etire des pommes de terre dépend de leur état et de leur qualité. Elles en donnent d'autant plus qu'elles sont fraîchement récoltées. Les pommes de terre germées ou altérées n'en lournîssent qu'en petite quantité, et le produit des dernières tient en dissolution un principe d'un goût amer et désagréable.
L'impossibihté de distiller les pommes de teiTe toute l'année, les frais assez cxmsidérables qu'occasionne le transport de ces tubercules, ont fait rechercher s'il ne serait pas avantageux et économique d'obtenir leur partie féculente à l'état sec. C'est ainsi qu'on les a soumises à la presse, qu'on les a cuit à la vapeur, puis qu'on les a fait sécher et conservées en cet état. M. Prbcuti de Vienne, après les
DISCONTINUS
avoir lavées , i*ftpées grossièrement et soumises à un appareil construit sur les principes du filtre-presse de M. Real, leur a enleveaînsileur eau de végétation puis les a fait sécher au
Î;rand air. De cette manière il est parvenu à es conserver parfaitement pendant longtemps; quand on veut s'en servir on les ni|out comme le grain et on les travaille de même. Enfin on a transformé les pommes de terre en fécule, en amidon, en sirop de dextrine, etc. C'est au distillateur à calculer, suivant les localités où il se trouve, ses ressources, retendue de son exploitation , etc., sous c[uelle forme 11 est plus économique pour lui d'acquérir, pour les soumettreà la distillation, les matières amylacées et féculentes.
Section lY. —Des appareils distillatoins et de la manière de les diriger.
La distillation a pour but en général de séparer des produits volatils de ceux qui ne le sont pas ou qui le sont moins dans les Qiémes circonstances. Dans la distillation des liaueurs ferroentées, l'alcool à divers degrés de aensitë est le liquide qu'il faut séjMirer. On détermine ordinairement la séparation des produits par le moyen de la chaleur convenablement ménagée, qui réduit en vapeur le plus volatil d'entre eux ; cette vapeur est ensuite condensée et ramenée à l'état liquide par un abaissement de température. On peut encore opérer la distillation à de basses températures en diminuant la pression atmosphérique que supporte la vapeur; celle-ci , ne trouvant plus d'obstacle à sa volatilisation, se vaporise et est condensée comme précédemment. La plupart du temps la distillation se fait sous le poids ordinaire de l'atmosphère.
Cette opération s'effectue au moyen de vases qui prennent le nom d^appareils dietil* latoires. Les appareils de ce gem*e inventés jusqu'ici sont nombreux ; nous nous contenterons de décrire d'abord les plus simples et par conséquent ceux qui paraissent les mieux appropriés à l'économie rurale , puis nous ferons connaître les appareils perfectionnés employés avec avantage dans les grandes exploitations.
On peut diviser les appareils distillatoircs en deux grandes sections. Les uns sont discontinus, c'est-à-dire qu'après chaque chauffe on est obligé de les ouvrir pour les nettoyer et recommencer une autre opération; les autres sont continus et marchent sans interruption jusqu'à ce que l'encrassement des vases ou le manque de matière l** détermine à arrêter leur marche.
Art. W .—Des (j^ifpareils discontinus.
Les appareil discontinus peuvent marcher à feu nu, au bain-marie, à la vapeur ou au bain de sable; souvent même ces moyens sont combinés. Les plus simples sont ceux qui à chaque chauffe sont chargés de liquide iroid et ou l'eau sert à condenser la vapeur. D*au* très pour éviter la perte du calorique, échauffent en même temps le vin froid ou le moût, ou bien rectifient simultanément les liquides spiritueux qu'ils produisent. Donnons des exemples des uns et des autres.
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fermentation alcoolique est terminée et que tout le sucre a été transformé en alcool. L^rt consiste à saisir, pour la distillation, le moment où la liqueur contient le plus d'esprit, ce qui a lieu ordinairement 60 à 73 heures aprës la mise en levure. Ce noint une fois reconnu ] on transporte toute la masse dans les appareils et on procède à la distillation.
£n été, et surtout au printemps , on prévient l'altération des moûts en y jetant des morceaux de charbon de bois, un peu de sel marin, ou bien de la magnésie ou de la craie, s'il s'est formé de l'adde acétique.
Les ava$itage$ de la méthode allemande sont qu'elle nécessite peu de main-d'œuvre, et l'emploi d'un petit nombre de vaisseaux, qu'elle n'exi§[e par conséquent que peu de capitaux, et fournit ime plus grande quantité d'eau-de-vie; mais elle a plusieurs inconvéniens graves. D'abord , la grande quantité de matières étrangères mélee au moût fait que la fermentation n'y marche pas d'une manière aussi parfaite et aussi uniforme que dans un moût tiré k clair; la quantité de matière à distiller est plus considérable et exige des appareils distillatoires et des foyers plus grands: les dépôts ou marcs causent beaucoup d'embarras pour les tinmsporter à l'alambic et les en retirer, et ils contribuent k donner un mauvais {;oût à l'eaude-vie, d'abord par certains principes que contient l'enveloppe du grain ou de la fécule, ensuite parce aue les marcs s'attachent facilement au fond ae la chaudière, brûlent, et donnent aux produits distillés ce goût de bràlé ou d^empyreume qui leur enlève beaucoiip de leur valeur. Enfin on éprouve plus de difncuités à se servir des appareils de distillation continus, qui offrent cependant de notables avantages.
Ces inconvéniens sont assez graves pour engager les propriétaires d'établissemens ruraux qui voudraient se livrer à la distillation des grains à abandonner cette méthode, malgré sa simplicité, et à lui préférer celles qui permettent de traiter des solutions claires semblables au moût des brasseurs ou des distillateurs anglais, dont nous allons faire connaître les prw^és.
$ IL — Méthode anglaiae poar distiller les grains.
« Cette méthode, suivant M. Dubrunfaut.
consiste k traiter Us grains dans une cuve a double ftmd^ pour en faire un extrait à peu près k la manière des brasseurs. Le grain étant mélangé dans la proportion de 80 kiiog. de seisle cru et moulu grossièrement sur 20 de malt d'orge concassé, ou dépose dans cette cuve k double fond une couche de courte paille de 2 ccntim. d'épaisseur, on étend pardessus 200 kiiog. des grains mélangés; alors on fait arriver, par le conduit latéraiaui communique avec 1 espace ménagé entre les deux fonds, 400 litres d'eau à la température de 45 à 60* C, pendant qu'un homme ou deux, armés de r&blcs , sout occupés à brasser fortement. Ce brassage dure 6 à 10 minutes environ; puis ils abaîadonnent la matière à ellemême pendant un quart-d'heure ou une deniiheui*e, afin qu'elle se pénètre d'eau.
« Immédiatement après cette trempe les ouvriers reprennent leurs râbles et recommencent à brasser la masse, pendant qu'on y
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fait arriver de nouveau , par le conduit latéral, 800 litres d'eau bouillante. Le brassage, cette fois, doit durer un quart-d'heure environ; puis on laisse en repos pendant une heure au moins. A cette époque, le grain qui se trouve noyé dans l'eau aoit être précipité au fond de la cuve et être recouvert d'une couche de liquide clair. On ouvre un robinet qui communique avec l'espace entre deux fonds, et comme le fond supérieur forme une espèce de filtre par les trous coniques qu'il forme à sa surface et la couche de paille aui le recouvre, tput le liquide s'écoule par le robinet et est transporte dans les cuves k fermentation,
« Cette première extraction faite, on amène, toujours par le même conduit, 600 litres d'eaa bouillante, et les ouvriers brassent encore pendant un quart-d'heure ; on laisse rep<»er une heure et l'on soutire cette extraction comme l'autre, pour la mettre en fermentation. Le grain qui reste sur le double fond après ces deux extractions est assez bien épuisé de la substance fermentescible qoe l^u a emportée à l'état de dissolution.
« Le liquide déposé dans les cuves à fermentation est mis en levain quand la température est tombée ï 20 ou 30* C. , suivant la capacité des cuves , et l'on obtient ainsi un vin sans dépôt qui peut être soumis avec avantage i la distillation.
« Si l'on trouvait que le grain resté sur le double fond ne fût pas suffisamment éi^viaéy on pourrait lui faire subir une 3< extracUon.*
Nous ajouterons ici quelques observations qui pourront être utiles.
1* La pratique seule peut apprendre à bien
diriger la fermentation alcoolic|ue dont la marche dépend, comme on l'a déjà vu, de l'élévation ou de l'abaissement de la température ; c'est au praticien à employer suivant les saisons, les moyens propres a entretenir dans la cuve celle à laauelle cette fermentation marche avec régularité sans être ni lente ni trop tumultueuse. L'activité de la fermentation dépend encore de la masse qu'on soomet à cette action chimique, delà densité du moût ou de la quantité de matière solide qu'il contient, de l'état du malt qui a fourni le moût, les grains germes donnant en général un moût qui fermente plus vite que celui de grains crus, etc.
2* Dans la fabrication de la bière on a poor but de conserver dans la liqueur fermentee une certaine quantité de sucre, c'est le contraire dans la distillation du grain; tout le sacre doit y être transformé en esprit.
L'eau-de-vie extraite par le procédé précédent est plus pure que celle distillée sur les marcs ; elle a un goût plus agréable et peut être recueillie au moyen des appareils conth nus; mais elle exige une plus grande quanUte de vaisseaux , plus de main of'œuvre et plus de capitaux.
( III. — Méthode française pour Pextractk» des eaas-de-TÎe de ^ins et de fécule.
Les travaux récens des chimistes sur la nature de l'amidon et la découverte de la diastase et de ses propriétés, que nous avons fait connaître au commencement de cette section, ont
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jeté un mtnd jour sur le phénomène de la saccharincation des grains et permettent aujourd'hui de diriger cette opération de la manière la plus simple et la plus avantageuse. Grâces à leur secours, on transforme aujour- (Thui en un instant la fécule en dextrine, qui oontientune quantité considérable desucrc, et OD ne soumet à la fermentation et à la distillation que des solutions parfaitement claires et homogènes, donnant des eaux-de-vie exemptes d^empyreume et du goût particulier aux eauxde-vie*de grains. Dans l'article qui traite de la fabrication de la bière nous indiquons (sect. II, $ II ) comment on opère pour obtenir cette transformation. Nous dirons seulement ici que Iorsqu*on a obtenu des liquides clairs, op étend le moût ou solution de dextrine et de gomme, soit avec des solutions faibles, soit avec de Teau froide, pour le ramener à une densité de G* de l'aréomètre de Baume et à la température de 20 à 25' C. Arrivé à ce point, on peut le mettre en levain et diriger la fermentation comme nous l'avons indiqué pour les moûts ordinaires.
Cette transformation de la fécule en dextrine réussit moins bien, suivant M. Luedehs- DOKFF, avec la farine de céréales qu'avec leur amidon , et celle-ci passe plus difficilement à Tétat fluide et donne moins de sucre que la fécule de pommes déterre.
M. Lam PABius a observé qu'il est de toute nécessité que le malt, d'orge soit récent pour faire crever les graines de fécule et liquéGer la dextrine; au non t de 4 ou 5 semaines il a perdu cette propriété.
ART. m.— Det eaux-de-vie de pommes de terre.
La pomme de terre est très propre à fournir ie l'eau-de-vie par la distillation; en effet, elle contient 20 à 25 p. 0/0 de matière solide ds^ns lesquels la fécule entre pour 62 à 88 p. 0/0, c est -à-dire que 100 kilog. dé pommes de terre fraîchement récoltées contiennent 16 à 18 kiloç. d'amidon.
Divers procédés ont été proposés pour sacrharifier la fécule qu'on extrait de ce tubercule; nous les ferons connaître dans le chapitre qui traitera delà fabrication de l'amidon et des divers produits qu'on peut extraire de la pomme de terre. Nous dirons seulement qu'une fois la fécule transformée en dextrine et celle-ci en sucre, on étend convenablement la solution, on fait fermenter, puis on distille par les moyens oui vont être indiqués.
La quantité aeaU'de-vie qu'on retire des pommes de ten*e dépend de leur état et de leur qualité. Elles en donnent d'autant plus qu'elles sont fraîchement récoltées. Les pommes de terre germées ou altérées n'en fournissent qu'en petite quantité, et le prcv duit des dernières tient en dissolution un principe d'un goût amer et désagréable.
L'impossibilité de distiller les pommes de terre toute l'année , les frais assez considérables qu'occasionne le transport de ces tubercules, ont fait rechercher s'il ne serait pas avantageux et économique d'obtenir leur partie féculente à l'état sec. C'est ainsi qu'on les a soumises à la presse, qu'on les a cuit à la vapeur, puis qu'on les a fait sécher et conservées en Cet état. M. Prbcuti de Vienne, après les
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avoir lavées , i*âpées grossièrement et soumises àunappareil construit sur les principes du filtre-presse de M. Real, leur a enlevé ainsi leur eau de végétation puis les a fait sécher au ffrand air. De cette manière il est parvenu à les conserver parfaitement pendant longtemps ; quand on veut s'en servir on les moût comme le grain et on les travaille de même. Enfin on a transformé les pommes de terre en fécule, en amidon, en sirop de dextrine, etc. C'est au distillateur à calculer, suivant les localités où il se trouve, ses ressources, l'étendue de son exploitation , etc., sous quelle forme il est plus économique jx>ur lui d'acquérir, pour les soumettre à la distillation, les matières amylacées et féculentes.
Section lY. — Dei appareils distillatoires et de la manière de les diriger.
La distillation a pour but en général de séparer des produits volatils de ceux qui ne le sont pas ou qui le sont moins dans les ipémes circonstances. Dans la distillation des llaneurs fermentées, l'alcool à divers degrés de aensitë est le liquide qu'il faut séparer. On détermine ordinairement la séparation des produits par le moyen de la cAatetr convenablement ménagée, qui réduit en vapeur le plus volatil d'entre eux ; cette vapeur est ensmte condensée et ramenée à l'état liquide par un abaissement de température. On peut encore opérer la distillation à de basses températures en diminuant la pression atmosphérique que supporte la vapeur; celle-ci , ne trouvant plus d'obstacle à sa volatilisation, se vaporise et est condensée comme précédemment. La plupart du temps la distillation se fait sous le poids ordinaire de l'atmosphère.
Cette opération s'effectue au moyen de vases qui prennent le nom d'appareiis dietil' latoires. Les appareils de ce genre inventés jusqu'ici sont nombreux; nous nous contenterons de décrire d'abord les plus simples et par conséquent ceux qui paraissent les mieux appropriés à l'économie rurale , puis nous ferons connaître les appareils perfectionnés employés avec avantage dans les grandes exploitations.
On peut diviser les appareils distillatoircs en deux grandes sections. Les uns sont diseontinus^ c'est-à-dire qu'après chaque chauffe on est obligé de les ouvrir pour les nettoyer et recommencer une autre opération; les autres sont continus et marchent sans interruption jusqu'à ce que l'encrassement des vases ou le manque de matière l** détermine à arrêter leur marche.
Art. f'.—Des appareils discontinus.
Les appareil discontinus peuvent marcher à feu nu, au bain-marie, a la vapeur ou au bain de sable; souvent même ces moyens sont combinés. Les plus simples sont ceux qui à chaque chauffe sont chargés de liquide rroid et ou l'eau sert à condenser la vapeur. D'au* très pour éviter la perte du calorique, échauffent en même temps le vin froid ou le moût, ou bien rectifient simultanément les liquides spiritueux qu'ils produisent. Donnons des exemples dos uns et des autres.
MO
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} W. — Appareil discontinu A feu na ordinaire.
L'appareil le plus simple est Valambic ordinaire, Tase de cuivre solidement étamé à rintérieur et composé ordinairement de 3 pièces distinctes. Voici celui dont la forme est regardée comme la meilleure. Les trois pièces lont:
I® La chaudière kifig. 237) espèce de chau-
Fig. 237.
Fig. 238.
dron de forme cylindrique fermé par 2 fonds convexes et qui porte des rebords par lesquels il s*appuie sur la maçonnerie du fourneau dans lequel il est noyé. Au niveau de son fond part un eros tube B, fermé par un robinet qui sort au dehors du massif du fourneau et sert, après une chauffe, à faire évacuer les marcs et la vinasse. Cette chaudière porte un robinet œ pour Tessai des vapeurs, et sur son fond supérieur une gorge qui en rétrécit l'ouverture.
2' Le chapiteau D^ ou couvercle de la chaudière cylindrique , qui porte par le bas une gorge qui entre juste dans celle de la chaudière, et est fermé en haut par une calotte sphérique soudée en bb au-dessous de son bord supérieur, ce qui forme un anneau qu'on remplit d'eau pour opérer une fermeture hermétique. Au milieu de cette calotte est une ouverture E qu'on ferme avec un bouchon en métal et qui sert à charger le moût dans la chaudière. Sur le côté de ce cylindre est soudé un gros tuyau G légèrement conique, qu'on nomme bee du chapiteau.
3* he réfrigérant ou condetueurB. dans lequel les vapeurs alcooliques, après s'être élevées de la chaudière, être montées dans le chapiteau et en avoir traversé le bec, viennent se condenser par le refroidissement qu'on leur fait éprouver.
Le réfrigérant le plus en usage est celui qui est connu sous le nom de serpentin^ et qui consiste en un long tube II, contourné en hélice, qui, par son orifice supérieur F, s'ajuste avec le bec du chapiteau, et qui, par l'inférieur, verse la liqueur condensée dans le vase destiné à la recevoir. Ce serpentin est enfermé dans une cuve MNOP remplie d'eau, qu'on renouvelle continuellement. Cette eau, fournie par un réservoir supérieur, est versée dans l'entonnoir L, coule par le tube qu'il surmonte et entre par la partie inférieure de la cuve. A mesure qu'elle s'échauffe elle s'élève k la surface, où un tuyau de trop plein M la conduit hors de l'atelier. H est un robinet par lequel on vide entièrement l'eau de la cuve.
M. Gedda a inventé un condenseur (/i^. 238) qui se compose de 2 cônes, AA, BB, tronqués,
UV. IV.
renversés , ajustés l'un à l'autre et réunis par les 2bouls.
Ces cônes laissent entre eux un intervalle e 6, où se fait la condensation, et qui est ferme en haut et en bas par des anneaux soudés aux parois des cônes. voici les proportions relatives de ce réfrigérant. En désignant par D le diamètre au cône extérieur A à la partie supérieure,la hauteur de ce cône sera 2 1/2 D, le diamètre supérieur du cône intérieur 7/10 D, les diamètres inférieurs de ces cônes 4/7 D et 1/2 D. Ainsi l'espace entre les 2 cônes est supérieurement 3/IOD et inférieurement 1/14 D. G est le tube qui reçoit le bec du chapiteau, II les pieds oui sont au nombre de 3 et KK la cuve remplie d'eau froide. Les plus grands condenseurs de ce genre ont environ 2 mètres de hauteur et servent pour des alambics d'environ 3 mètres cubes de capacité.
Ce condenseur présente dans un petit espace une grande surface pour la condensation, mais il a, comme le serpentin, l'inconvénient de ne pouvoir être nettoyé facilement. De ohis les vapeurs, s'y condensant promptementaans la partie supérieure, tombent aussitôt à l'état fluide dans le fond, où elles s'écoulent dans le récipient sans être suffisamment refroidies. On a cherché à perfectionner cet appareil en le combinant avec le serpentin ou çn élcTant sa partie supérieure au-dessus de la cuteà eau froide, ann que les vapeurs, refroidies seulement par le contact de l'air, se déposent en un liquide qui coule lentement et se refroidit ensuite le long des parois. , .
Un condenseur plus commode est celui qui est représenté dans la fig. 239 et qui se com- Fig. 239.
pose de 3 tubes cylindriques AB, CD, £Fi d'un mètre chacun de longueur, soudés Tup à l'autre sous un certain angle et se communiquant sans interruption. Le tube AB a un diamètre égal à celui du chapiteau; parTautre extrémité il est uni avec l'extrémitë D du tuyau CD en bec de flûte. Les 2 parties a?semblées sont soudées à un bout de tu}^an et* lindrique G qui porte un pas de vis extérieur. Ce tuyau est fermé par une boite ou couvercle H taraudée intérieurement pour s'ajuster sur le tuyau G. On place un cuir entre cette boUc et l'embase du tuyau , afin de fermer her-
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mëtiquement les 3 tuyaux à la fois; les 3 tubes CD, £ F sont iguMës de même. Tout Tappareil est soudé aux points A, G, I, F dans uoe bâche de cuÎYre on de fine M, L de 20 à 24ceDt. de largeur, et remplie d*eau froide oui se renouvelle par le fond pendant la distillation.
Les tapeurs entrent par le'tube A B ; là elles se condensent ; le liquide coule lentement dans le tube DC, c^ui est un peu incliné, de là dans le tube £ F, ou elles tombent refroidies dans le récipient par le bec F. Si Ton craignait qa*im trajet de 3 mètres ne fût pas assez long pour refroidir entièrement la liqueur, on pour^ rait ajouter S tubes de plus.
Cette disposition donne la facilité de nettorer les tuyaux lorsau'on a distillé ; il suffit pour cela de dévisser les obturateurs H et I, et, à Taide d*une brosse en crin et d'eau, de frotter rintérieur des tuyaux.
Cest d'après ce principe, mais d'une manière plus simple, qu'est construit le condenseur de M. KoBLLB , représenté dans les fig. 340, 341, et qui se compose d'une série
Fig. 341. Fig. 340.
de tubes courbés sous un angle aigu et au sommet de Fangle desquels est un anneau qui s'accroche à des clous à crochet placés a afférentes hauteurs dans la bâche à eau froide. Les extrémités ouvertes de ces tubes, qui sortent en dehors des parois de cette bâche, sont réunies de deux en deux par des bouts de tuyaux courbes, comme on le voit en A A, et afin de placer un plus grand nombre de tuyaux dans le cuvier, on ne les met pas les nns au-dessus des autres, maison les dispose en zig-zag, comme le représente la série des n« dans la fif:. 341.
Nous renvoyons à l'article bière pour la description d'un réfrigérant fort ingénieux de l'invention de M. Nighols, et qui, avec de légères modifications, peut être adapté à la condensation des vapeurs alcooliques.
On calcule ordinairement qu'un condenseur, quand la distillation marche avec régularité et l'eau de condensation, qu'on renouvelle, étant à la température moyenne de 10» Ç, doit présenter une surfoce de condensation égale à peu près au double de celle de la partie de la chaudière exposée au feu.
Une pièce , qui iait aussi partie des appareils distillatoires, est le basHot ou harO{fig. 337), petit baauet à double fond, t le supérieur est percé de 3 trous. L'un R reçoit l'eau-de-vie et la verse dans l'intérieur, on lui donne la forme d'un entonnoir; l'autre S sert à laisser échapper l'air à mesure que le bassiot se remplit et à puiser de la liqueur <^uand on veut essayer son degré de spirituotité. Quand le bassiot est plein on le vide dans
des tonneaux. Dans les grands appareils on emploie des tonneaux pour recevoir l'eau-devie ou l'alcool.
!"> DUHllatUm deitim.
Une fois qu'on a tait choix du vin qu'on veut distiller dans un appareil à feu nu, on procède de la manière suivante.
On commence d'abord par laver la chaudière avec le plus grand soin; cette opération préliminaire est de la plus haute importance. « Une extrême propreté^ dit M. S. Lbnoemand dans son art du diêtillateur, doit présider à toutes les opérations du bouilleur. Il doit visiter souvent et avec soin tous les vases qu'il emploie dans la brûlerie, ne pas permettre qu'on remplisse les chaudières sans être assuré qu'elles ne renferment aucune partie couverte de vert-de-gris ; c'est un des points les plus importans. Pour y parvenir d'une manière plus assurée, il doit, aussitôt qu'une chauffe est terminée et dès l'instant qu'il a fait couler la vinaese ou résidu de l'opération qui vient de finir on tout au moins a la fin de la journée et au moment de quitter les travaux, y verser de l'eau par la douille supérieure, l'y laisser séjourner en l'agitant avec un écouvillon, la faire couler ensuite au dehors et y passer une seconde eau pour enlever tous les résidus. La chaudière est propre lorsque l'eau sort limpide.
« Ce n'est pas tout encore, et le bouilleur doit souvent ôter le chapiteau ou les pièces qui surmontent la chaudière, et ouvrir celle-ci pour éviter la formation ou enlever une croûte qui se forme sur les parois intérieures par la précipitation du tartre de la lie, de l'extractif et des sels à base calcaire que les eaux dont il se sert tiennent souvent en dissolution. Cette croûte entraîne la prompte destruction de la chaudière et communique d'ailleurs à l'eaude-vie le goût de feu ou de brûlé qui nuit beaucoup à sa bonne qualité. On remédie à cet inconvénient sans nuire, dit-on, à la bonté des produits, en versant dans la chaudière, par hectolitre de vin qu'elle contient, 135 gram. de fécule, transformée en empois avec de l'eau tiède, puis étendu de 3 litres de vin. On verse l'empois dans la chaudière, dont le liquide est déjà chaud, rx en même temps on agite avec un bâton, afin que le mélange soit complet. On suit avec avantage ce procédé et la croûte ne se forme pas.
« Ce que nous avons dit de la chaudière est applicabU à tous les autres vases. Le chapiteau, le condenseur doivent souvent être nettoyés et continuellement visités.
« Une seconde condition importante, c'est
3u'il ne se fasse auewM fUite par us jointures des ifférentes pièces. On ne saurait apporter trop de soin à cet égard, parce qu'un appareil qui fuit donne lieu a des pertes qui, en se renouvelant sans cesse, finissent par devenir notables. Plusieurs pièces des grands appareils actuels sont terminées par des collets que l'on assujétit par des pinces ou griffes en fer, qui prennent entre leurs lames les collets de 3 pièces contiguès. On interpose entre les collets des rondelles de papier gris frit dans l'huile, ou des feuilles minces de plomb. Quelques coups de marteau sur les griffes suffisent pour opérer une fermeture exacte. Dans tous les cas, ton*
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tes les jointures des appareils doivent être lu« tées avec le plus grana soin, au moyen de bandes de linge trempées dans des blancs d'œufs et saupoudrées avec un mélange de chaux vive, éteinte avec un peu d*eau et mélangée d*un tiers de son poids de craie en poudre- fine.
On prépare aussi un bon lut avec parties égales de farine de seigle et de craie en poudre très fine; ou bien 1 partie de cette farine avec autant de sablon très fin. On délaie ce mélange dans des blancs d*œufs pour en former ime bouillie épaisse qu*on applique sur les bandes de toile dont on recouvre les jointures.
Du moment que la chaudière est bien nettoyée on y verse le vin; on la remplit à peu près aux 3/4, ce qu'on reconnaît lacilement au moyen d'une petite jauge en bois, qii*on plonge dans le liquide. Dès que la chaudière est remplie on s'occiipe de mettre en train ou de donner le coup de feu. A cet effet on allume un feu vif dans le fourneau pour hâter Tébullition ; on place le hassiot pour recevoir les produits ; on ferme l'ouverture du chapiteau avec son bouchon à vis ; on verse de Teau dans Fanneau qui Tentoure et on lute avec soin toutes lès autres jointures.
Dès que la chaleur commence à pénétrer, il se dégage beaucoup d*air par Textrémité inférieure au condenseur, et peu à peu les va- Î>eurs s^élèvent. On juge du chemin qu'elles ont dans toutes les capacités de Tappareil par la chaleur que prennent successivement tous les conduits qu'elles parcourent. Il passe d'abord un alcool qui n'a ni eoût ni odeur agréable. On sépare ce 1*' produit pour le distiller une seconde fois. L'alcool qui succède est très concentré et de bonne qualité; il se nomme eau^de^vie première^ et on en détermine le titre par l'alcoomètre en établissant à demeure cet I nst rumen t à l'ouverture du bassiot, ce qui p ermet de juger du degré de l'alcool pendant tout le temps de l'opération.
L'alcoomètre se maintient à peu près au même degré pendant quelaue temps; mais peu à peu l'eau-de-vie perd ae sa force. Lorsqu'il est tombé au-dessous de 50° de l'alcoomètre ( 19® Cartier ) on ne recueille plus que de.l'eau-de-vie mêlée de plus ou moins d'eau, qu'on nomme eau-de-vie seconde ou petites eaux. Quand cette eau-de-vie a passé pendant quelque temps et ne contient presque plus rien de spiritueux, on ouvre de temps a autre le petit robinet placé sur la chaudière et on présente une allumette enflammée aux vapeurs qui en sortent en renouvelant cet essai jusqu'à ce que les vapeurs ne s'enflamment plus. Dès ce moment l'opération est terminée; on couvre le feu pour faire éoouler la vinasse, nettoyer la chaudière et la remplir de nouveau.
La quantité de bonne eau-de-vie qu'on recueille est d'autant plus considéi*able qu'on a mieux ménagé le feu et qu'on a entretenu le même degré de fraîcheur a l'eau des condenseurs.
On peut ménager le combustible et le temps en plaçant entre l'alambic et le condenseur un baquet de la contenance de la chaudière, qu'on remplit de vin, qu'on chauffe pendant le cours de la distillation précédente jusqu'à 65 ou 60** C, par un tour de serpentin qui circula dans le baquet avant de se rendre au
condenseur. De cette manière la distillation recommence presque aussitôt.
Les distillateurs appellent chau^ une opération entière , c'est-a-dire depuis rinstaot oii ils chargent l'appareil jusqu'à celui où ils font écouler la vinasse.
On redittille séparément Teau-de-vie seconde. à un feu doux, pour l'obtenir en totalité à | un plus haut pomt de concentration. Cette opération s'appelle rq^euu. On mêle quelque- I fois la repasse avec le vin pour en opérer de , nouveau la distillation.
A mesure que les bassiots qui reçoivent I l'eau-de-vie sont pleins, on les vide dans des | futailles de bois de chêne qu'on tient dans le cellier pour éviter l'évaporation. Le séjour que fait l'eau-de-vie dans le bois neuf loi fait acquérir une couleur jaunâtre qui n'altère pas sa qualité. L'eau-de-vie en vieillissant peru le !
Î[oût de feu qu'elle a souvent quand elle est , ralche ; elle devient plus agréable et plus suave.
2« Di$tillat%on des marcs de raisins.
Les marcs de raisins qu'on destine à la dis- , tillation sont d'autant plus propres à cet usage qu'ils sont restés plus long-temps en contact avec le vin ; ils fournissent alors plus d'alcool, et cette quantité, dans les années favorables, peut aller du 10* au 8«, tandis que des vins pressés aussitôt après la récolte on n'en peut extraire au-delà du 12* au 10*.
Quand on ne distille pas les marcs de suite, il faut les préserver du contact de Voir qui les ferait tourner à l'aigre et détruirait ralcool. Pour cela , après qu'Us ont été pressés, on les entasse dans des cuves où ils sont foulés avec les pieds de manière à les condenser le plus possible. Les cuves étant pleines, on les recouvre d'une couche de terre molle. Alors il s'opère , au bout de 15 jours , une nouvelle fermentation qui augmente encore la richesse alcoolique des marcs. Dans des vases peu poreux ils peuvent se conserver plus long-temps sans altération et même pendant une partie de l'année.
Lorsqu'on veut commencer la distillation, on enlève le chapeau de terre ainsi que la surface du marc qui est ordinairement moisie, desséchée ou aig[re, et tout ce qui ae trouve altéré; et chaque fois que l'on puise pour charger la chaudière on recouvre le reste d'ime étoffe quelconque. La chaudière est chargée de manière que les marcs et le liquide qu'on y introduit laissent entre le chapiteau un espace pour l'ébullition et les vapeurs. On met ordinairement un seau d'eau pour 2 seaux de marc. Cette quantité de liquide est uécessaira pour empêcher les marcs de s'attacher a la chaudière. Quand on a des vins faibles ou gâtés, des vins de grains, de fécule, ou. tous autres liquides pouvant donner de l'alcool, il est avantageux de les employer, au lieu d'eau, à cette distillation. Le feu doit être toujours égal et conduit avec beaucoup de soin, un coup de feu pouvant déterminer de suite la brûlure au fond de la chaudière.
Dans quelques parties de l'Allemagne les chaudières qui servent à distiller les marcs de grains ou de raisins portent un agitateur qu on met en mouvement de temps a antre,
snrtoQt au ockmmeiicement de ropëration, pour empêcher les matières épaisses de tou* cher ]e fond et les tenir en suspension dans le
liquide.
Z'JHoauahn desmoiUê de grains et de fécule.
Pour procéder à la distillation des moûts de grains avec le marc , on les agile pendant auelque temps, puis on les transporte dans la cliaudièrequx>n remplit au 2/3 de sa hauteur. On allume le feu, qu'on répartit aussi également que possible sous la cnaudière, et en même temps le bouilleur, de moment en moment, brasse le moût avec un agitateur pour empêcher les parties épaisses de se rassembler au fond et de brûler. Arrivé au point d'ébullition et après le dégagement du gaz acide carboni-
3ue, OD ferme le chapiteau, on dispose le conenseor et on lute toutes les ouvertures. Dès Îiue la distillation commence on soutient le eu et on Tentretient de manière que l'opération marche avec activité et régularité. On coDtinue ainsi jusqu'à ce que les portions qui passent ne marquent plus que quelques degrés à Taréomètre; on fait alors écouler les marcs gu'on donne aux bestiaux.
Le bquide qu'on obtient ainsi, et qu'on nomme fUgtne^ est une eau-de-vie étendue d eau qui ne marque pas plus de 15 à 20* de Talcoomètre (12 à 13* Cart). Outre le goût d'empyreume qu'il possède , il contient souvent une certaine quantité d'acide acétique; aussi, exposé à l'air, il ne tarderait pas à être converti en vinaigre si on ne le soumettait h la cohobationovLrecti/ieation. Dans ce but, on le remet dans le même appareil , ou mieux on le transporte dans un autre plus petit, oii on le distille à un feu doux. La liqueur qui passe cfabord est de l'eau-de-vie V qu'on recueille à part; celle qui coule ensuite est plus faible, et en fractionnant les produits on finit par obtenir un liquide peu alcoolique qu'on redistille, avec les flegmes, à l'opération suivante.
Quand on distille des eaux-de-vie destinées pour boisson , telle que celle dite geniètre, if faut arrêter la distillation dès que les flèpies ne marquent plus que quelques degrés centésimaux , parce que c'est vers la fin que les acides et les huiles empyreumatiques, qui altèrent leur qualité, passent à la distillation. Aussi les derniers jets, lorsqu'on pousse ropération jusqu'à ce que le liquide ne marque plus rien , sont-ils infects et nauséabonds, et est-on obligé , dans ce cas, lorsqu'on procède à la rectification ou à une nouvelle opération, de placer un sodet sous l'orifice du serpentin pour recueillir et rejeter une certaine quantité d'eau acidulé et infecte qui précède le véritable produit de la distillation.
Pour empêcher la déperdition notable d'alcool qu'on éprouverait si le jet était à l'air libre, on enveloppe d'une caisse en fer-blanc, qui s'ouvre par un volet , l'issue du serpentin et l'entonnoir, et on ajoute dans celui-ci un morceau de flanelle qui sert de filtre et sépare une matière floconneuse oui contient de l'oxide de cuivre provenant de 1 appareil et empêche les corps étrangers d'obstruer le tuyau conducteur.
A la fin de chaque opération on nettoie tous les appareils, car c'est dans ce genre de distil- Aun.
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latîon que la propreté parait être une condition des plus importantes.
4* IHitillaHon des mélaues de betteravee.
Les mélasses qu'on recueille dans la fabrication des sucres, mises en fermentation, donnent un volume égal au leur de bonne eau-devie. Il arrive quelquefois qu'au moment où la cuve où on les dépose aprâ les avoir mises en levain semble marcher convenablement, la fermentation cesse subitement sans qu'il soit possible de la rétablir. M. Tillot conseille alors de battre dans une chaudière 150 kilos, de mélasse avec 2 fois autant d'eau et d y syouter peu à peu 7^,5 d'acide sulfurique préalablement étendu d'eau. On brasse fortement le mélange, on fait bouillir une demi-heure, puis on fait écouler dans une cuve dans laquelle on verse 5 à 6 fois autant d'eau qu'on a employé de mélasse. On délaie dans ce liquide une quantité convenable de levure et la fermentation marche régulièrement. La quantité d'acide varie suivant la composition de la masse; le mélange doit seulement être légèrement acide. Une fois la fermentation alcoolique terminée, on distille comme pour le vin.
La plupart des autres matières sucrées et fermentees se distillent les unes comme les vins , les autres comme les grains, les marcs ou les mélasses.
I IL— Appareil diflcontina à feu nu avec r«ctificatîoB fltmultanëe à la vapeur.
L'alambic ordinaire présente plusieurs vices inhérens à l'appareil lui-même. D'abord il faut modérer le feu avec assez d'habileté pour ne faire monter que les parties alcooliques; un coup de feu trop fort fait monter une masse de fluides aqueux et ne donne qu'une eau-de-vie faible qu'on est obligé de distiller une seconde fois pour la porter au àefré convenable. En second lieu il est difficile d'extraire les dernières portions d'eau-de-vie cou* tenues dans le vin sans qu'elles soient chargées d'une immense quantité de parties aqueuses. L'eau-de-vie a souvent un eoût de brûlé et est rarement très limpide; Ta condensation y étant imparfaite, il y a déperdition de vapeura alcooliques qui se répandent en pure perte dans l'atelier. Enfin on consomme une quantité considérable de combustible et on ne peut obtenir d'alcool 3/6 ou autre que par une nouvelle distillation.
C'est surtout dans la distillation des moûts de crains et des marcs que ces défauts sont le plus sensibles. La nécessité de laisser refroidir les flegmes avant de les soumettre à la rectification, puis de les réchauffer pour cette opération, occasionne une dépense énorme de combustible et une déperdition fort considérable en alcool dans les transvasemens. On a cherché de bien des manières à remédier à ces défauts et à s'opposer à ces pertes ; nous ne pouvons donner ici toutes les combinaisons qui ont été inventées ; mais avant de passer à la description des grands appareils employés de nos jours, nous ferons connaître un appareil simple inventé par M. Pistorivs et employé avec beaucoup de succès pour les moûts de grain qu'il distille et rectifie eu
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même temps. Voici la description de cet appareil.
Entre un alambic ordinaire M (/Ijjf. 342) et son réfrigérant N, on place un autre alambic
Fig.
rectificateur A.muDi d'un iq>pareil séparé de condensation C. La chaudière A est plate; son diamètre est 6 à 7 fois plus grand que sa hauteur et sa capacité la moitié de celle de la
chaudjïre M* IJn^ eoveïopp© de cuivre BÏÎ^ sorle de chaiidière cylindrique, euloure la chaudière qui s'y trouve suspendue à 5 ou 6 centimètres tant des parois que du fond au moyen des rebords de son couvercle qui sont soudés sur la paroi intérieure de Tenveloppe. Celle-ci reçoit d'un côté dans une douille le bec D du chapiteau et de Tautre elle porte
f>rès de son fond un tuyau £ qui entre dans 'ouverture supérieure du serpentin. Ce tuyau est un peu incliné pour favoriser Técoulement des liquides qui se rassemblent entre la chaudière A et son enveloppe. L'intervalle entre les 2 vases A et B forme déjà une sorte de condenseur où une grande partie des vapeurs soulevées dans l'alambic M viennent se liquéfier. Ce tte condensation donne lieu à un dégagement de calorique qui chauffe les flegmes qu'on a versés dans la chaudière A et oui distillent ainsi à une douce chaleur. Afin d'éviter encore la perte du caloriaue, on peut adapter au tuyau E un bout de tuyau à robinet F par lequel onsoutire les flegmes peu alcoolisés qui se sont condensés entre les 2 fonds, et qu'on verse encore bouillans dans la chaudière a rectification, j *
Au moyen de cette disposition on diminue beaucoup la perte en alcool ; on obtient par le robinet O du réfrigérant une eau-de-vie presque rectifiée, et par le serpentin C un produit infiniment plus pur et d'un deeré supérieur à celui recueilli par les procéaés ordinaires.
On peut disposer l'appareil d'une manière encore plus avantageiue: pour cela il n'y a qu'à donner au fond de l'enveloppe de la chaudière A (/S^. 348) la forme d'une calotte sphé-
Fig. 348.
rique, et souder au point le plus bas un tuyau R en forme d'S de 12 millimètres de diamètre intérieur. Ce tuyau se relève et pénètre dans la chaudière à travers le couvercle. Lorsgu'il s'est assemblé une certaine quantité de flegmes sur le fond sphérique, on ferme le robinet H; la pression qui s établit dans l'appareil, dès qu^elIe équivaut à peu près à celle d'une colonne d'eau de 30 à 34centimè-
1 res de Ivaiileur, suffiTpour faire manterces flegmes dans la chaudière à rccttficaïion,
S III. — Appareil^aa bain-marîe , de M. Chacssbiot.
Cet appareil , oui marche au bain-marie et avec diminution de la pression atmosphérique, peut s'appliquer avec succès à la distillation des eaux-de-vie et liqueurs d un goût délirai, et surtout à celle des eaux aromatiques. L'auteur s'occupe de simplifier encore sa construction, tout en ménageant les moyens de graduer à volonté les progrès de la condensation des vapeurs. Dans l'état actuel il se compose des pièces suivantes.
A (fig. 344), chaudière contenant le liquide
Fig. 344.
à distiller; elle plonge dans un bain-roarie, chauffé par le foyer du fourneau C. Un tube à double courbure ££ met en communication la capacité de la chaudière A avec celle d'un vase et récipient condenseur F. Celui-ci, plongé dans une enveloppe G qui reçoit de 1 eau froide par un entonnoir U, se remplit complètement, et laisse passer Teau par un tube dans la double enveloppe K du tube à double courbure £; enfin, un trop plein L porte au dehors l'excès du liquide réfrigérant.
Conduite de l'appareil. L'appareil étant ainsi monté et la chaudière A remplie aux 3/3 de la substance à distiller (vin ou mélanee deau et d'une substance aromatique), on allume je feu dans le foyer C, et dès que le bain-marie est chauffé à 40» environ, on remplit de vapeur d'eau toutes les capacités F, E, A, à J'aide d'un petit bouilleur N, qui s'adaple pcndaut quelques instants au robinet M. La vapeur eu excès sort bientôt avec un sifflement par le
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robinet O. (Ces 2 derniers robinets sont constamment plongés dans l'eau aue maintient autour d'eux une petite capsule qui s'y trouve adaptée; cette ingénieuse disposition £arantit la fermeture hermétique qui est indispensable.) Dès qu'on est certain que tout l'espace prwîité est bien rempli de vapeurs, on ferme à la fois les deux robinets, et l'on démonte le petit bouilleur.
Le ottfe commence à s'établir; on l'entretient en foisant couler de l'eau froide par l'entoonoir H dans le fond de la double enveloppe G du récipient. Celle-ci s'échauffe peu à pen en s'élevant autour de ses parois, et de plas en plus en montant ensuite dans l'enveloppe K par le tube I ; puis elle sort, après lYoïr utilisé toute sa faculté réfrigérante, par le trop plein L. Le vide incomplet établi de cette manière dans toutes les capacités A, £,F, détermine une distillation active à une température de 40 À 50^^, et comme celle-ci est donnée par l'intermédiaire du bain -marie, elle est également répartie, et ne saurait caraméliser aucune des substances distillées. Aussi obtient-on dans cet appareil des eaux aromatiques (de roses, de fleurs d*oranger, etc.) ou des eanx-de-vie plus suaves que par aucun antre procédé.
FIg. 946.
L'habitude anciennement contractée d'nn arôme moins fin et même légèrement empyreumatique pour certaines eaux-de-vie peut encore les faire préférer; mais l'usage oe liqueurs plus suaves, qui commence a se répandre, fera de plus en plus attacher de l'importance aux appareils du genre de celui-ci; on ne saurait en douter en observant quelle répugnance nous inspirent aujourd'hui les boissons alcooliques à odeur nauséabonde, à saveur Acre, que préfèrent encore certaines populations du Nord.
I IV. — Appareil discontina à fra b« et à la Tapeur avec rectification simulttiiéede rtloool et cbsoffe-TÎn.
Cet appareil, de l'invention de M. P. Aléorb qui l'a nommé reetifkatmr^ et qm est propre à distiller toute espèce de liquides ou de matières p&teuses, et à sécher le malt, est employé a Paris et dans les environs , notamment pour la distillation des sirops de fécule. La préférence que lui ont accordée de bons praticiens nous engage à le faire connaître.
La figure 345 prâente une vue extérieure, et la figure 346 une coupe de l'appareil ; a; fourneau; ft, porte du fourneau ; e, cendrier; d, gnlle dn fotimeau; a, chaudière inférieure;
Fig.146.
ft robinet de la chaudière, dit vidange; g^ro- | quer le trop plein; h^ ligne ponctuée indibinet adapté à la même chaudière, pour indi- I quant le niveau de l'eau ou du vin dans la
ize
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chaudière e, quand on distille; t, tubulure adaptée sur la chaudière e; on la tient hermétiquement fermée à Taide d*un couvercle bridé qu'on n'ouvre que lorsqu'on veut nettoyer lintérieur de )a chaudière ; Is, robinet d'épreuve pour la distillation du vin ; {, chaudière supérieure superposée ; m, robinet de vidange de la chaudière l; n, tuyau courbe portant robinet, et établissant la communication entre les deux chaudières e, {; o, robinet du trop plein de la chaudière l; p, ligne ponctuée indiquant, dans la chaudière l, la superficie du liquide è distiller; q, fond qui sépare les deux chaudières «, 2;r, tuyau principal ajusté verticalement au centre du fond q : il est ouvert des deux bouts, et s'élève vers le collet de la chaudière l; 5, cylindre creux ouvert par le bas, et fermé à son extrémité supérieure; il sert d'enveloppe au tuvau r; son bord inférieur repose sur 3 pieds d'un pouce de hauteur, soudés sur le fond 9, le fond de ce cylindre ne touche pas tout-à-fait le bord supérieur du tuyau r; t, 3e cylindre creux dont le bord inférieur est soudé sur le fond q; ce cylindre, qui enveloppe les 2 précédens, est ouvert par le haut, et son bord supérieur s'élève d'environ 15 lignes au-dessus du cylindre «; u, 4e cylindre creux, ouvert par le bas, fermé par le haut, et enveloppant le 3<3 cylindre t. Le bord inférieur de ce cylindre est, comme celui du cylindre «, porté sur 3 pieds d'un pouce de haut, soudés sur le fond q ; son fond supérieur s'élève d'un demi-pouce audessus du bord du cylindre t\ t, 5^ et dernier cylindre creux, servant d'enveloppe à tous les autres; son bord inférieur est soudé sur le fond 9, et le fond supérieur du tube m, agrandi, sert aussi à le boucher par le haut. Ces 5 cylindres sont placés les uns dans les autres, comme le représente la liç. 246, de manière que la vapeur puisse aisément les parcourir successivement. L'inten'alle qui sépare chacun de ces cylindres de son voisin, est d'envii-on un pouce; a:, tubes placés à égale distance autour de la partie supérieure qui bouche les 4c et 5c cylindres, u, d; ils sont courbés obliquement, et descendent jusqu'à 2 pouces du tond ^, qui sépare les chaudières. La fig.246 ne laisse voir que 2 de ces t ubes ; il faut supposer qu'il y en a un 3e après la partie qui est enlevée; y^ tube de sûreté pour empêcher l'absorption de la substance contenue dans la chaudière supérieure par les 3 tubes plongeurs x. Ce tube traverse le collet de la chaudière I, son extrémité supérieure, qui a la forme d'un entonnoir, est en contact avec l'atmosphère, et son autre extrémité communique avec l'espace cylindrique foripé entre les 2 cylindres u, t?. Ce tube est ■ recourbé de manière à ce qu'il touche par le milieu, à peu près, de sa longueur la superficie de la matière renfermée dans la chaudière l; il est interrompu, dans sa moitié qui a'approche du centre de Tappareil, par un renflement z^ formant un cylindre creux qui peut contenir environ 2 litres d'eau, inti*oduits par l'entonnoir.
a', robinet d'épreuve de la chaudière supérieure; h\ tubulure pratiquée sur la chaudière { de la même manière que l'est la tubulure t sur la chaudière inférieure e; elle s'ouvre aussi lorsqu'on veut nettoyer l'intérieur de la chau-
dière supérieure; c', bassin circulaire placé sur le collet de la chaudière supérieure et formant réfrigérant ; d*, tuvau à robinet cooduisant l'eau du bassin réfrigérant c' dans la chaudière inférieure; e', vase de forme elliptique réuni au collet de la chaudière supérieure par les brides et boulons f; y' , deux tuyaux plongeant dans un petit vase ou godet, et servant à l'écoulement du liquide aqueux qui retombe dans la chaudière inférieure; Ar, tuyau à robinets et à double branche pour conduire à volonté les liquides aqueux du vase elliptique e' dans l'une ou l'autre chaudière; f, tube qui s'élève verticalement dans l'intérieur du vase e' jusqu'à la distance d'un pouce à peu près de la paroi supérieure de ce vase ; il est nien bouché en haut par un fond, et tout près de ce fond le tube t est percé horizontalement de plusieurs petits trous; ft*, cylindre creux qui recouvre et enveloppe le tube t"; il est muni en haut d'un fond qui repose sur le tube t', et son bord inférieur descend jusqu'à un nouce de distance du fond du vase elliptique r; T, tubulure pratiquée sur le vase elliptique pour permettre de le nettoyer intérieurement; elle se ferme avec un bouchon en bois ; m', bassin placé sur le vase e'; il sert de réfrigérant; on vide ce bassin au moyen du tube à robinet n'. o\ p\ q\ r\ s\ 0*, six compartimens , ou diaphragmes rectificateurs montés les uns sur les autres, et formant par leur réunion une colonne cylindrique. Ces compartimens communiquent l'un à l'autre au moyen des 6 petits tubes f , disposés dans leurs cases chacun de la même manière que le tube f l'est dans le vase elliptique e\ Ils sont, comme ce dernier, enveloppés chacun d'un cylindre en forme de chapeau, et leur extrémité supérieure est percée d'une grande quantité de petits trous. Le fond de chaque compartiment f a, comme le montre la figure, un petit tuyau 1<^ dans un godet et servant à écouler les petites eaux condensées qui descendent d'un compartiment dans l'autre et finissent par se rendre dans le vase elliptique e\ lequel à son tour les conduit dans l'une ou l'autre des 2 chaudières par les 2 branches du tuyau à robinets h\ Ce passage de la condensation s'effectue en même temps que les vapeurs alcooliques s'élèvent et parcourent, en se rectifiant, les 6 compartimens et les doubles tuyaux qui se trouvent dans chacun d'eux ; u', long cylindre vertical enveloppant les 6 compartimens f , et laissant entre ces compartimens et lui un intervalle annulaire de G pouces. Ce cylindre, au mojen du liquide qu'on y introduit, sert de réfrigérant. Le liquide est évacué par le gros tuyau v\ qui le fait passer à volonté dans la chaudière supérieure. x\ cylindre formé de deux pièces assemblées à charnière, s'ouvrant et se fe^ mant à volonté; on le tient fermé par des loquets y', {fig. 245), que l'on ouvre quand on veut. L'espace ouvert par le haut et compris entre cette enveloppe et le cylindre u' peut servir à recevoir le grain qu'on veut sécher après qu'on l'a fait germer. La surface de cette enveloppe est criblée de petits trous qui livrent passage aux vapeurs humides qui s'échappent du grain, et sa base repose sur un rebord saillant soudé au cyliudre u' et qui lui sert en iiiêiwe tcnips de fond. z\ 2 ouvertures
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pratiquées 4 la baie de Tenveloppe d^, par lesquelles on retire le grain loraqu on le juge à propos.
a' tube recourbe à angle droit; Tun de ses bouts est en communication avec l'intërieur da cylindre rëfriffëranti*\ et dans l'autre bout, qui a la forme aun godet, est logée l'extrëmité d'un tube conique h* en verre , qui sert à indiquer la hauteur du liquide dans le cylindre «'; c*, tuyau à robinet, servant à introduire la substance qu'on veut distiller dans le cylindre rëfrieérant u'. Quel que soit le liquide (ja'oD j introduise, il s'y prépare, en augmentant de température, pour descendre ensuite dans la chaudière supérieure; si c'est une substance farineuse, elle reste dans cette chaudière pour y être distillée, et si c'est du Tin on le fait descendre dans la chaudière inférieure en ouvrant le robinet h\ d*, tuyau à robinet servant à introduire le vin lorsqu'on teut en distiller dans le cylindre u*; e*, tube par lequel on introduit de l'eau dans le cylindre formé par les compartimens f pour nettoyer dans toute son étendue ce cylindre central qu'on nomme reeti/icatear; /^, tuyau par lequel s'élèvent les vapeurs spiritueuses rectifiées pour se rendre dans le serpentin et s'y condenser; g\ tuyau servant à aégager la faible portion de vapeur qui se forme dans le cylindre »' et oui va se rendre dans le petit serpentin, place avec le grand, où elle se condense et sort en esprit par son extrémité inférieure au bas du tonneau A. Â*, cheminée ayant un registre au moyen duquel on règle l'intensité du feu, que l'on doit diminuer pendant au'on charge.
r Conduite de la distillation. Quand l'appareil est disposé pour la distillation, comme on le voit fig. 245, tous les robinets doivent être fermés, excepté celui qui indique le trop plein. On commence Vopiération par remplir d'eau le tonneau A, dans lequel sont placés le petit et le grand serpentm ; on remplit ensuite, avec la substance qu'on se propose de distiller, la cuve B, où se trouve un 3* petit serpentin qui aboutit au grand serpentin du tonneau A} on charge d'eau froide la chaudière inférieure par l'ouverture t , puis on allnme le feu.
U faut laisser l'eau se distiller jusqu'à ce qae la substance qui est dans le tonneau B se trouve à 30*R. environ ; alors on ferme le robinet du tuyau c' et on laisse continuer la distillation. On remplit de nouveau le tonneau B pour remplacer la quantité de substance qui en est sortie pour se rendre dans la colonne cylindrique ; on ouvre les 2 robinets du tuyau h\ pour que l'eau qui s'est condensée dans le cylmdre rectificateur et dans le vase elliptique e* se vide ; on ouvre en même temps les robinets t* et*", fig, 245, pour remplir d'eau froide, arrivant du tonneau A, le réfrigérant (f de la chaudière supérieure et celui m' du vase e'. Ces réfrigérans étant pleins, on ferme les robinets, on ralentit le feu en le couvrant de charbon mouillé et en fermant momentanément le registre de la cheminée.
Cette l'« cnauffe étant faite avec de l'eau dans l'intention de laver l'intérieur de l'appareil, il faut ouvrir les robinets des tuyaux f, jf, n, et l'ouverture i pour vider les 2 chaudières. Par ce moyen toute Feau de lavage qui
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s'était accumulée dans la chaudière inférieure sort de là par le robinet f; pendant l'écoulement, on introduit un baiai par l'ouverture { de la chaudière inférieure, aun de bien la nettoyer et de faire sortir tout ce qu'elle contient.
Cette chauffe à l'eau a aussi pour but de chauffer Vintirieur de l'appareil et la substance à distiller qui se trouve dans le cylindre u' et le cylindre rectificateur, ainsi que celle qui est dans la cuve B. Lorsque l'appareil est neuf, cette opération est nécessaire pour enlever la résine et d'autres corps provenant des sou* dures. Elle ne devra se répéter qu'autant qu'on pensera que l'appareil en a besoin, et lorsquaprès avoir suspendu la distillation pendant quelques jours on voudra la reprendre. Quand la distillation se fait sans interruption, il est inutile de laver les chaudières ; lorsque l'on cesse de distiller, il faut, pour la propreté et la conservation de l'appareil, le remplir d'eau que l'on vide quana on veut recommencer à travailler. Les chaudières étant vides, on ferme les robinets f, n, et Ton rem plit d'eau la chaudière inférieure jusqu'à ce qu'elle sorte par le tuyau g, qu'on referme de suite, puis on active le feu en ouvrant la soupape de la cheminée : on ferme aussi l'ouverture t et les robinets du tuyau h\ et Ton ouvre le robinet du tuyau o et celui du tuyau t?', pour faire passer dans la chaudière l la matière qui se trouve dans le cylindre tt' , jusqu'à ce que cette chaudière soit pleine, ce qui est indiqué par le tube o du trop plein ; on ferme le robmet de ce tube aussitôt au'on a vu couler la substance; on ferme également celui du tuyau v\ et l'on ouvre celui du tuyau c', afin de faire passer la substance qui est dans la cuve B dans le cylindre u' jusqu'à ce que le cylindre soit rempli, ce qu'on voit aisément par le tube de verre 6"; alors on ferme le robinet du tuyau c*, puis on remplit de nouveau la cuve B avec la substance qu'on distille. Il faut avoir soin que l'eau du tonneau A soit toujours froide, ce qu'on obtient en ouvrantles robinets P et n«,/lijf. 245. Ce dernier est supposé arrêter l'eau qui arrive d'un réservoir quelconque plein d'eau froide, établi dans un endroit convenable pour le service de l'appareil. L'eau froide qui arrive dans le fond oie* la cuve A chasse l'eau chaude qui se trouve à sa superficie et la fait sortir par le robinet f *. Un tuyau à robinet m" sert a évacuer à volonté l'eau de la cuve A.
Les choses étant eu cet état, la charge se trouve faite^ et pendant le temps qu'on a employé à la faire, le feu ayant toujours été actif, l'eau qui se trouve dans la chaudière inférieure est mise en ébullition. La vapeur élevée de cette chaudière chauffe le fond de la chaudière supérieure, qui renferme la substance à distiller, monte dTans le tuyau r, parcourt tous les cylindres *, t, w qui enveloppent ce tuyau et les échauffe ; elle entre ensuite par le haut dans les trois tuyaux obliques ^, qu'elle! échauffe aussi, et arrive dans le fond de la chaudière supérieure où elle communique sa température à la substance qu'elle traverse;
SLielle que soit la nature de cette substance, le se met en ébullition, et les vapeurs alcooliques qui s'en déçngont s'élèvent, passont dans le vase elliptique e" et sont conduites par les tuyaux f , fc*, où commence leur ana-
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lyse qui se continue en parconrjint successivement les six compartimens o', p\ 9% r\ $\ 0' et leurs doubles tuyaux, qui lorment le cylindre rectificateur.
Les partia le$ phu légèret qui ne sont pas condensées s'élèvent dans le tuj^au f* et passent dans les deux serpentins, où elles se condensent, et sortent en alcool par le tuyau p^ en formant un ûlet qui coule dans le récipient, tandis que les parties aqueuses, qui se sont condensées pendant leur marche, ne pouvant pas continuer leur ascension, descendent par les tuyaux d'écoulement pratiqués au fond de chacun des 6 compartimens du cylindre rectificateur. Au fur et a mesure que ces liquides se rapprochent de la source du calorique, leur partie la plus spiritueuse se sépare et s'élève, pendant aue la portion aqueuse descend dans /e vase elliptique. Cette marche ascendante et descendante continue jusqu'à ce que la substance en distillation se trouve entièrement dépouillée d'alcool, ce dont on s'assure en présentant devant le robinet d'épreuve a\ que Ton ouvre, une flamme aux vapeurs qui s'en échappent. Si ces vapeurs ne s'enflamment plus, on est certain qu'il n'v a plus d'alcool ; alors la chauffe est terminée et Ton peut en recommencer une autre.
Comme pour faire cette V chaufTe on remplit la chaudière inférieure d'eau froide, elle dure environ 3 heures; mais les opérations suivantes n'exigeront pas plus de 2 heures, parce que l'eau de la cnaudière inférieure se trouvera toi\jours chaude, aussi bien que tout Tappareil.
Pour opérer la seconde chauffe on commencera par ouvrir l'ouverture h' et les robinets des tuyaux m, 0, pour vider la chaudière supérieure et en faire sortir le résidu de la matière distillée. Pendant que ce résidu s'écoule, 00 introduit dans la chaudière supérieure un balai par l'ouverture ft'J afin de remuer et de chasser au dehors tout le résidu ; ensuite on ferme le robinet du tuyau m et l'ouverture h' , on ouvre le robinet du tuyau v' pour charger la chaudière supérieure avec la substance chaude contenue dans le cylindre h*. Lorsqiie cette c^iaudière est remplie^ on ferme les robinets des tuyaux 0 et «'; on charge de nouveau le cylindre u' en ouvrant le robinet du tuyau c*, qu'on referme aussitôt que le cylindre est plçm; on ouvre les deux robinets du tuyau h\ pour que les petites eaux accumulées dans le vase é* pendant la chauffe précédente passent dans la chaudière inférieure, dont le robinet du trop plein g doit se trouver ouvert, permettant ainsi de voir quand la chaudière est pleine. Si les petites eaux du vase e' ne suffisent pas pour remplir la chaudière «, on ouvre le robinet du tuyau cT du réfrigérant & de la chaudière supérieure, en sorte que Peau chaude qu'il contient y passe et achève de la remplir; alors on ferme le robinet (f et celid du trop plein g^ et l'on active le feu.
Peu de temps après que le filet s*est établi^ on ouvre le robinet du tuyau «', afin que l'eau chaude du réfrigérant m' du vase elliptique è* descende dans le réfrigérant & de la chauoière; on ferme ensuite et Ton ouvre les robinets des tuyaux i* et k * • pour remplir d'eau froide
le réfrigérant du vase elliptique et achever de remplir celui de la chaudière. Dans cet état, la seconde chauffe est en activité; elle est terminée deux heures après que la charge a été faite. Toutes ces opérations se répètent à chaque chauffe, quelle que soit la substance farineuse soumise à la distillation.
!2« Mode de dessiccation des grains. Lorsqu'on veut dessécher du malt ou du grain, on l'introduit par le haut dans l'espace annulaire compris entre le cvlindre u' et l'enveloppe df, où la chaleur le dessèche ; on le fait ensuite sortir par les ouvertures «' lorsqu'on le juge assez sec, et on le remplace par d autre. Cette méthode est économique, parce qu'on profite du calorique de l'appareil, et qu'on évite par- là de faire un feu particulier pour cette , opération.
3* Diitillation du vin. Quand on veut dis* tiller du vin, on enlève l'enveloppe a:' , en ouvrant les trois loquets y' qui la tiennent fe^ mée. La cuve B et son petit serpentin, devenant aussi inutiles, sont également supprimés, et l'on adapte un tuyau que l'on voit ponctué en f* ( fig, 245 ) ; un bout de ce tuyau tient à la bride du tube f* de la colonne, et l'autre bout tient à l'ouverture saillante du grand serpentin de la cuve A.
L'appareil étant disposé de cette manière, on commence par remplir devin du tonneau A le cylindre 1»' et la chaudière' inférieure f, en faisant usage dés robinets comme nousVavons indiqué précédemment. La chaudière supérieure reste vide pendant la première chauffe ; on allume le feu et l'opération commence.
Lorsque ]e«ffi est en éMlitiony les vapeurs s'élèvent et suivent les mêmes routes que celles qui ont été indiquées et arrivent par. le tujau ponctué 9' au grand serpentin du tonneau A, où elles se condensent La chauffe me continue jusqu'à ce que tout le vin contenu dans la chaudière inférieure soit entièrement dépouillé de son alcool , ce que l'on reconnaît en présentant une lumière au robinet k, <]u'aD ouvre pour que les vapeurs en sortent. Si elles ne s'enflamment pas, on est assuré qu'il n'y a plus d'esprit-de-vin. Dès lors la chauffe étant terminée , on ralentit le feu, en le couvrant de charbon mouillé et en fermant la soupape de la cheminée.
Pour commencer une seconde chauffe, on ouvre les robinets des tuyaux j)f et ft pour laisser communiquer Tair extérieur avec la chaudière inférieure ; ensuite on ouvre le robinet du tuyau f pour faire sortir de la chaudière la vinasse Qu'elle contient, et on le ferme lorsque la cnaudière est vide. Immédiatement après on ouvre les robinets des tuyaux n et v\ pour que le vin qui est dans le cylindre 1»' descende dans la chaudière supérieure, et delà passe par le tuyau n dans la chaudière infé* rieure, qui doit toujours se remplir jusqu'à la hauteur du trop plein g. On ferme les robinets des tuyaux g, n, h et v\ et l'on ouvre le robinet supérieur du tuyau h\ pour faire passer dans la chaudière supérieure les eaux faf' blés que contient le vase elliptique e* , ptûl on referme ce robinet. Dans cet état de choses le cylindre u* se vide, la charge est faite, l'on active le feu.
APPAREILS comnxus.
Siy avec cette chauffe, on veut fmùre de ^emh de^ie 4e S4 àW^ de l'aleoamètre centésimal ( 30 à 290 Cartier )^ on laisse le cylindre m' tel qu'il est, c'est'^à-dire vide; et si l'on veut de refpritdeSGà9Q^{ZZ à Sô® Cart. ).on le remplit de vin, en ouvrant le robinet du tuyau d*. Pour remplacer le vin aui sort du tonneau A, on ouvre le robinet n*, qui laisse passer le vin froid venant du réservoir, qu'on suppose être placé convenablement dans le local.
Chaque chauffe^ après la !>•» ne êim fuTyne heere au plus.
Atcc l appareil que l'on vient de décrire,
aliène que soit la nature de la matière qu'on istille. on peut obtenir au premier coup de feo, et à volonté, de l'eau-de-vie ou de l'esprit, depuis 54* ( 20» Cart. ) jusqu'à 87« ( 84» Cart.), et même 93* ( 37- Cart. ), sans que les produits soient atteints des mauvab goûts decMtvrs, de hrûlé ni d'empyreusne.
Abt. n. — Hm appareils eoniùms.
Ces appareils, dont on doit la première idée à EnouAAn AnA]i,ontété depuis perfectionnés par d^autres inventeurs. Le plus remarquable aujourd'hui, sous ce rapport, est celui de M. OuxisR-BLUMBifTHAL, amélioré par M. Ch. Debosre, qui offre, pour ainsi dire, la réunion de tous les autres. Dans son éut actuel^ les combinaisons sont telles qu'on y met k profit toute la chaleur émise par la condensation des vapeurs, soit pour chauffer le vin ou les moûts, soit pour la rectification sinraltanée de l'alcool ; qu'il fournit de 1" jet de l'alcool aux divers degrés de concentration demandés par le commerce, et qu'il offre en outre le prédeux avantage de la continuité. Le vin est introduit dans cet appareil par un
filet constant; il se dépouille, chemin faisant, de tout l'alcool qu'il contient et qui se déverse par Textrémité opposée, en telle sorte que si le liquide soumis à la distillation n'était pas susceptible d'encrasser les vases, il marcherait sans interruption.
Voici cet appareil ( jlg. 247 ) tel que l'étabUt aujourd'hui M. Derosnb.
Description. ]» AA', 3 chaudières gui doi- ▼ent être encaissées dans la maçonnene; 2* B, colonne de distillation ; 3^ C, colonne de rectification ; 4* D, condensateur chauffe-vin; &• £, réfrigérant; 6* F, vaseau de vendange ou régulateur d'écoulement, surmonté d'un robinet *' àflotteur T; 7* G, réserroir. La chaudière A a une vidange a munie d'un robinet b: e est un tube terminé par une douille dans laquelleon introduit un tube de verre d, ajusté avec du mastic sur la vidange a et servant d*indlcateur. h ouverture de la chaudiènre fermée par un couTercle muni d'une soupape de sûreté e; f, autre ouverture qui se raccorde avec le tube /"et conduit, au moyen d'un second raccord j*, <*, la vapeur de A dans A'. e^¥^if, tube indicateur et vidange de la chaudière A*. Cette vidange plonge jusque près du fond de la chaudière A par le tube recourbé I.
( Fig. 248 ). Vue de l'intérieur de la colomu de disttllation B, sortie du manchon qui la contient. Cet appareil se compose de 10 couples décalottes mobilesi oet p,présentantaltema-
tivement leur concavité en haut et en bas, et portant, sur leur surface, des fils de cuivre soudés et disposés en rayons pour traosmettre le liquide goutte à goutte d'une calotte supérieure à l'mférieure. Les 10 couples portent de petites douilles qui sont enfilées le long de très forts fils de fer 9, qui les maintiennent les uns aundessus des autres. Au-dessus de ces
10 couples il s'en trouve un particulier qui sert à recevoir 3 tubes r, s (fSg. 247 et 249 ), dépendant de la pièce supérieure. Le manchon B porte en outre une douille l correspondante à une douille semblable t dans la colonne C, lesquelles reçoivent l'indicateur n; h' et m sont les collets raoattus de la colonne.
Le reetificateur ou colonne de rectification C, qu'on voit en coupe dans la fig. 249, livre passage d'abord au tnoe r, qui se rend au chauffe* vin D ; y et y' sont aussi des tubes s'ajustant par des brides avec d'autres tubes dépendans du chauffe-vin. Ils descendent, le l*' lusqu'au dernier réservoir du reetificateur, aoù il se relève jusqu'au 5*, et le 2« tube jusqu'au 3« réservoir, pour se relever au-dessus du 2«; au point de courbure chacun doit être muni d'un robinet z%\ pour prendre À volonté le titre du liquide ramené dans le reetificateur. Celui-ci se rétrécit supérieurement en un tube t qui s'ajuste avec un tube semblable du chauflevin. A l'intérieur il est occupé par 6 réservoirs fixes composés de plaques circulaires 1»', percées à leur centre d^in trou sur lequel est soudé un manchon. Ce manchon est emboîté de manière à laisser assez d'intervalle entre leurs parois pour un couvercle x' soutenu audessus du manchon et à une certaine distance au moyen de bandes métalliques soudées sur la plaque d'une part et sur le bord du couvercle de l'autre. Chacune des plaques est en outre percée sur un côté d'un trou plus petit dans lequel s'élève une petite portion de tube s «, de même hauteur que le manchon. C'est par ces tubes qu» la vapeur est admise dans l'espace laissé entre chaque réservoir; «,tt,x, indicateur du reetificateur.
Le ekouffe-vin D, vu en coupe {fia. 250), renferme un serpentin horizontal «, dont chacun des 10 tours est percé à sa partie la plus basse d'un trou auquel on a soudé un tube 1, 2, 3, 4, etc., se rendant au dehors dans un conduit commun h; a, prise de liquide du conduit h qui se raccorde a un prolongement o'qui communique à volonté avec / au moyen d'un robinet: «,d, autres prises à robmets aboutissant au tune e raccorde au tube ^; f,p, tubulures s'ajustant avec celle t du reetificateur et celle
11 du réfrigérant ; <, tubulure donnant passaee au vin qui, par le conduit ^, laisse couler le vin dans le tube r; h. ik, tubulure à robinet, servant à vider le chauffe-vin à la fin d'une opération. Le chauffe-vin est un cylindre terminé par des calottes convexes et percé supérieurement de 8 ouvertures fermées par des couvercles l^ m, », entrant à frottement; une cloison q le jMirtage en 2 portions D, D', dans le rapport de 2 À 1. Cette cloison ne laisse de communication entre ces 2 portions que par une ouverture ménagée à la partie inférieure ; dans la portion D, est un conduit demi-cylindrique, criblé de trous; le vin s'y déverse par le tube o-
Uù
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Le réflrigirant E, dont on voit Tintërieur Ifig. 251), n'offre rien de particulier ; c'est dans le réservoir v que le liquide ou la vapeur se rend avant d'arriver dans le serpentin; y' est la sortie de ce serpentin ajustée avec le tube a* du vase E' ( fig. 247 ), d'où l'alcool s'écoule par le dégorgeoir &'; c', d', couvercle portant un tube «•, sur lequel se raccorde le tube o; h\ robinet pour l'évacuation du liq^uide cbaud ; f, tube amenant le vin du réservoir au bas du réfrigérant; il est terminé par un entonnoir^', dans lequel tombe le vin du seau de vendange F par le robinet i\
Travail de l'appareil. La chaudière A étant remplie jusqu'à 2 à 3 po. au-dessous de la partie la plus élevée de l'indicateur, la chaudière A' ayant 3 à 4 |x>. de vin, on porte le liquide de A h rébullition. En même temps on ouvre le robinet t' de F ; le vin tombe dans
l'entonnoir g*, arrive au fond du réfrigërant E, le remplit, vient sortir par o dans le chauffe-vin, se répand dans le conduit criblé, s'élève dans D et D', jusqu'à la hauteur de i, qiu le déverse par g et r, dans la colonne B, doat il parcourt tous les compartimens. Mais le vin de A étant parvenu à rébullition, la vapeur passe par ^, /", g' et f, dans la 2« chaudièreA qui, cnaunée par les vapeurs et par les ga/ qui s'échappent du foyer, est bientôt mise en ébullition. La vapeur qu'elle produit se degage par h\ pénètre dans la colonne B, y rencontre le vin qui en parcourt tous les colnpa^ timens, change avec lui son calorique contre de l'alcool, arrive dans C, oii elle s'aleoolise encore davantage, entre dans le chauffevin, se dépouille en partie des vapeurs aqueuses qiii l'accompagnent et qui reviennent par le liibea* ou par les tubes c, d dans la colonne
CHAP. I0«. DÉSnrFKCTION DES EAUX-DE-VIK DE TïTf , MARCS ET ITÈCULE.
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de rectification, à moins mie, ces tubes étant fermés, elle ne prenne sa direction en f>assant de plus en plus à l'état liquide, vers le réfrigérant E, qui la rend à une température peu élevée au-dessus de celle de Fair par le tube V du vase E'.
Mancbuvrb bk l'apparkil. Mise en Iroifi. On commence par emplir les chaudières A et A' comme nous Payons dit. On adapte les différentes pièces dans l'ordre décrit , et, tous les robinets étant fermés, on ouvre le robinet f de F. Le yin suit la marche tracée et quand on s'aperçoit, par Tindicateur d*, qu'il est parvenu en A', on ferme f et on met le feu sous la chaudière A. La vapeur suit la route que nous avons indiquée et on obtient de l'eau-devie ou de l'alcool, suivant la richesse du vin, par le dégorgeoir h\ On laisse couler ce 1" produit qtii a im goût de cuivre désagréable, et lorscja'il coule de bon goût, on contmue la distillation si on veut se borner à recueillir de Feau-de-vie, et lorsque le chauffe-vin D est chaad an point de ne plus y tenir la main, on ouTTC f de F et l'opération est entrain. Si au contraire on veut obtenir de Tesprit, après avoir laissé couler tout ce qui a le goût de cuivre, on ouvre les robinets de rétrogradation c et d, par où le liquide condensé reflue sur C pour enrichir d'alcool les vapeurs qui s'y trouvent, s'analvsêr avec elles et revenir enfin se condenser oans les dernières portions du serpentin ou dans le réfrigérant. Arrivée à ce pomt, l'opération est également entrain. La partie D étant chaude, on ouvre également t* de F et la continuité s'établit.
Vidange deêchauâièrtê. Lorsque l'indicateur de A' indique que cette chaudière est près d'être pleine, on fait sortir une partie du liquide de A par son robinet fr, de manière à ne laisser que 6 po. de liquide au-dessus du tnyan de décharge; puis, h étant fermé, on ouvre V et on laisse écouler le liquide dans A jusqu'à ce que A' n'en conserve plus que 5 à 6 po. ; on ferme V et on continue le travail.
Marche de l'appareil. Pour juger de ce qui se passe dans l'appareil on consulte les indicateurs et on manœuvre les robinets z et «' de C. Lorsque la distillation est très abondante, que le degré de spirituosité diminue rapidement et que le liquide monte en m, audelà du milieu de l'indicateur, il y a trop de vapeurs aqueuses fournies par A; il faut diminuer le feu en poussant le registre dans la cheminée. Lorsque le liquide de cet indicateur se colore, il est urgent de diminuer le feij, sans quoi on verrait le liquide à distiller arriver dans le serpentin avec les produits de la distillation. Pour cela, on pousse le registre ou bien on augmente l'écoulement du vm. Cest sur le jeu des robinets a, e, d, qu'est fondé le système de rectification qui permet d'obtenir avec les matières les plus pauvres les esprits les plus forts. Par exemple, si a rend 38* a1coométriques ( 16* Cart. ), e pourra en rendre 46 à 53 ( 18 à 20 Cart.) et d 65^ (24 Cart.) et audelà. Yeut-on augmenter la richesse en alcool fournie par les ouvertures , on pourra faire retour enBdu liquide a; par suite, les ouvertures c, d, laisseront couler un liquide mieux analysé et plus riche. On augmentera encore la richesse alcoométrique en ouvrant le robi-
mèneront tous deux le liquide dans C par les tubes e, fy y. Pour obtenir les 3/6 ( 85* alcoomet. ) du commerce on a reconnu que, généralement parlant, il faut laisser les 3 robmets ouverts. Veut-on diminuer la spirituosité du produit, il n'y aqu'h fermer d d^abord, puis e.
Terminaisim de la distillation. N'ayant plus à distiller que ce qui reste dans l'appareil, les réservoirs G et F étant épuisés, on vide A et on le remplit du liquide de A'; on suspend un instant le feu et on fait arriver en A' le liquide de D en ouvrant le robinet h de D. On vide en même temps le réfrigérant E. On amène alors de l'eau en G, on oelute le tube (jr de D et on le détourne de manière que l'eau ne puisse rentrer par r dans B. On ouvre les robinets de G et de F et on recommence à chauffer. L'eau remplit alors les fonctions du vin pour la condensation. On continue ainsi en rafraîchissant avec de l'eau froide. Si vers la fin de l'opération, on ne veut pas obtenir une trop grande quantité d'eau-de-vie faible et de petites eaux, on peut augmenter la proportion d'eau en D et laisser ouverts tous les tubes de rétrogradation. Lorsque ce qui arrive en V de £' ne marque plus sensiblement de degrés, on termine la distillation.
Rectification. Cet appareil, quoique spécialement destiné à la distillation des vins et des liquides fermentes, peut très bien servir à la rectification des eaux-dc-vie et conserve encore dans ce genre de travail une grande supériorité sur les autres appareils. Mais alors : les eaux-de-vie ne présentant pas une masse de liquide suffisante pour condenser les vapeurs produites en plus grande abondance que dans la distillation des vins, l'emploi de l'eau devient indispensable. Il y a 2 manières de procéder à la rectification : par la continmté en ajoutant à Talcool une quantité d'eau telle que le mélange ne fût pas plus riche que les vins les plus alcooliques, c'est-à-dire qu'il ne contint pas au-delà du 5" de son volume en eau-de-vie à 60» C (22® Cart.) et sans ocntînuité, ce qui parait préférable, et en se servant de l'eau pour remplir F, E, D, comme nous l'avons dit pour terminer la distillation, cette eau s'épenchant quand elle aura été chaufTée par le tube f .
On se fera une idée assez précise des avantages que réalise l'emploi des appareils continus , ou du moins à concentration simultanée de l'alcool en échauffant le vin, si l'on se rappelle que les distillations successives exigent en combustible (houille) une quantité au moins égale au poids de«reau-de-vie obtenue et jusqu'à 8 fois le poids de l'alcool, à 36® ou esprit rectifié, tandis qu'aujourd'hui on ne consomme en houille qu'un dixième environ de la quantité de l'alcool à 36' ou un cinquième de l'eau-de-vie à 22* qu'on obtient.
Patbn.
Sbction V. — Désinfection des eaua>4e^ie cfi tin, mares et fécule.
Les eaux-de-vie de vin, distillées avec soin, ont ordinairement un goût pur, franc, aroroa* tique et agréable; mais celles qui ont été extraites sans précaution et les liquides spirî-
net c et bienplua encore en ouvrant d qui ra- 1 tueux qu'on retire des matières pâteuses ont
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sonvent une odeur particulière et une saveur insupportable.
Nous avons déjà parle (paç. 226) de Thuile essentielle qui se développe aaus la fermentation des matières sucrées f laquelle, lors delà distillation, accompagne les l^^ et les dernières vapeurs et donne aux produits de cette opération un goût détestable. Nous avons vu qu^en fractionnant les produits et en cherchant à ne recueillir que des produits d'un degré alcoométrique élevé, on obtenait en général des eaux-de-vie de vin exemptes de ce mauvais goût.
Ueau-ae-vie de mare de raisin a ordinairement une saveur insupportable due à la présence d'une huile volatile qui existe, selon M. AuBERGiBA, dans les pellicules de ce fruit. Cette huile a un goût extrêmement acre et quelques gouttes sufQsent pour gâter une eau-de-vie parfaitement pure.
Tout le monde sait que les eauoD-de-vie de ffraine ou de pommes de terre possèdent une odeur et une saveur au'on désigne sous le nom defousel. On sait également aujourd'hui qu'une nuile particulière est le principe qui leur communique cette odeur, ainsi que la saveur qu'on leur reproche. Dans ces derniers temps M. Paybn a prouvé que c'est la fécule, et sa partie tégumentaire seule, qui renferment cette substance huileuse. M. Dumas, qui a étudié la composition d'une huile de cette nature, qu'on recueille dans la fabrication des eaux-de-vie de pommes de terre, a trouvé, (après des rectifications ménagées, que c'était un liquide limpide, incolore, d'une odeur nauséabonde particulière, bouillant à 13<»,5 C, et que c'était un corps de la famille des camphres ou des huiles essentielles analogues.
On a cherché, par une infinité de moyens, à faire disparaître le. mauvais goût des eaux-devie de marc, de grain ou de fécule; mais peu d'entre eux ont eu du succès; nous devons même dire que la découverte de la dextrine et de la diastase rend aujourd'hui, au moins pour les eaux-de-vie des 3 dernières espèces, ces moyens inutiles. Néanmoins, comme on distillera encore long-temps par les anciens procédés, nous allons faire connaître quelques-uns des moyens proposés par les chimistes pour détruire le goût particulier des eaux-de-vie de grain.
Les uns ont introduit dans l'eau-de-vie des odeurs agréables ou des substances qui en masquent en partie le goût empyreumatique; mais il est toujours resté un goût f)articulier et le liquide est quelquefois devenu trouble. D'autres ont distillé l'eau-de-vie sur du dkarbon de pin ou de «optn, ou bien ont filtré à plusieurs reprises les eaux-de-vie infectées à travers un lit épais de braise récente concassée et lavée. On a ndt aussi usage du charbon animal pour le même objet. Pour réussir par ces movens, il faut que le charbon soit bien brûlé, Dieu pulvérisé, qu'il reste long-temps en macération avec l'eau-de-vie avant la distillation et qu'il soit employé en grande quantité. Plusieurs savans ont recommandé le chlorure de ehause^ qu'on mêle au liquide spiritueux avant la rectification. Pour cela on délaie le chlorure dans l'eau et, Ja solution étant filtrée, on rajoute à l'eau-de-vie et on laisse reposer ie mélange. La difficulté est de trouver
la quantité juste pour aue le chlorure opère avec succès et qu il ne laisse pas par son excès un goût tout aussi désagréable que celui 3u'on voulait enlever. En général il suffit <f un emi-millième environ ou poids de l'eau-devie en chlorure pulvérulent pour réagir sur l'huile odorante que celle-ci contient. Un essai préalable sur de petites quantités est au reste indispensable pour s'assurer de la dote nécessaire du chlorure désinfectant. M. Wit- UNG a mélangé 2 onces de chlorure dissous à 300 litres <reau-de-vie et en a chargé Ta* lambic. Le V liquide qui a passé avait l'odeur du chlore et a été mis à part; l'eau-devie qu'il a obtenue ensuite était, assure-t-U, parfaitement exempte de goût ou d'odeur de chlore, ou d'empyreume.
Les moyens indiqués ci-dessus ont donné en apparence des eaux-dè-vie pures et d^ pouiilées du fousel ; il parait toutefois, $u^ tout quand on emploie le charbon animil, qu'elles reprennent, au bout d'un certain temps, une odeur d'huile animale fort dési-
gréaole, ou que l'ancien goût d'empvreumc nit par reparaître. Ces moyens sont donc insuffisans. Le procédé de Kxapeoth, qui consiste à distiller les eaux-de-vie de marcs et de fécule avec de ïaeide sulfurique concentré itë vinaiçre, offre plus de chances de succès. Par ce moyen on enlève non-seulement une partie du mauvais goût aux eaux-de-vie, mais elles acquièrent une saveur d'éther acétique fort agréable. Néanmoins ces liqueurs, pour un palais exercé, décèlent encore leur onnne et ne peuvent guère être emplovées pourl'usage des liqueurs fines et de la taole. M. Wcn- LEE propose de les rectifier sur du man^a»ésate de potasse {camiléon minéral) , et assure qu'alors elles ont un goût tout aussi pur et aussi flatteur que les eaux-de-vie de vm les mieux préparées. Voici les proportions qu'il indique pour désinfecter 100 litres d'eau-d^ vie.
Acide sulfurique concentré, 800 srainines.
Vinaigre fort, 1200 %i.
Laissez digérer pendant 24 heures, distilles au bain-marie, puis rectifiez sur 600 grain, de manganésate de potasse.
Section VI. — Dtf la mesure du degré de ^ tuosité des eaua>de^ie.
Les liquides spiritueux , connus dans le commerce sous les noms d^eau-de^ie et d'«^ prits^ sont des mélanges, à proportions variables, d'eau et d'alcool parfaitement pur. Leur valeur dépend, en général, de la quantité d'alcool qu'ils renferment.
Les aréomètres ou pèse-espritSy tels que ceux de Baume et de CâETiEE, dont on se senjit pour mesurer le degré de concentration des liquides spiritueux, étant des instrumens fautifs qui ne donnaient aucune notion sur Is auantité d'alcool réel contenu dans ces liqoies et ne tenaient pas compte des changemens que la température apporte dans leur volume, ont été abatndonnés et ont fait place k l'o^ mètre centésimal de M. Gay-Lussag, qui m connaître d'une manière exacte la quantité d'alcool que les spiritueux contiennent a toutes les températures.
Pour déterminer cetU quasMé, M. Gat-I»
MESURE DU DEGRÉ DE SPIRITUOSITÉ DES EAUX-DE-VIE
réelle 49«; et qu'à la température de IS*" son volume y au heu d'être 1000 litres,^ serait 1009 litres. Tandis que 1000 litrea d'une autre eau-de-vie, mesurés à la température de 25», et ayant une force apparente de 53«, n'ont en réalité qu'une force oe 49* 8, et que leur volume ramené à U* se réduit à 99S lit. Les mêmes calculs servent aussi à déterminer le
CBAF. 10*.
BAC a pris pour terme de comparaison l'alcool pur en volaroe, à la température de 16® C <12« R), et en a représente la force par cmt etntiémet ou par Yunité; conséquemment, la force d'un liquide spiritueux est le nombre de centièmes, en volume, d'alcool pur que ce liquide renferme à la température de 16® C. VtnnrummU qui sert à mesurer cette force a été désigné par le nom àLtUeaonUtre cewtéHwuUj et est, quant à la forme, un aréomètre ordinaire. Il est gradué à la température de 16® C. Son échelle est divisée en 100 parties oo deçrés dont chacune représente 1/100* d'alcool; la division 0 correspond à l'eau pure et /a division 100 à l'alcool pur ou absolu. Plongé dans un liquide spiritueux à la température de 1^*, il laît connaître immédiatement sa force. Par exemple, si, dans une eau-de*vie ftupposée à cette température, il s'enfonce jusqu'à la division 60, il avertit que la force de cette eau-de-vie est de 60/100«, c'est-à-dire qu'elle contient 60/100« de son volume d'alcool pur. Dans un esprit oh il s'enfoncerait jusqu'à la division 86, il indiquerait une force de 86^100" en alcool.
La chaki^r faisant varier le volume des liquides spiritueux, l'alcoomètre doit s'enfoncer davanti^e dans ces liquides quand ils sout chauds que quand ils sont froids, et réciproquement. La chaleur altère donc en même temps les indications de l'alcoomètre et le volume du liquide. Les variations qui résultent de ces 2 causes réunies peuvent s'élever à plus de 12 p. 0/0 de la valeur du liquide de 0® à 30* de température. Il faut donc, dans les essais, avoir soin de mesurer la température du liquide à essayer au moyen d'un petiti thermomètre qu'on y plonçe. I
Pour corriger les indicaiions rdaticei à la température et aa volume des liquides spiritueux, M. Gat-Lussac a dressé des tables qui font connaître avec exactitude la ridieue en alcool de$ liquidée spiritueux^ ou le nombre de litres d'alcool pur, à la température de 16», que contiennent 100 litres d'un liquide spiritueux, pour chaque indication de l'alcoomètre (0* à 100*), et à tontes les températures de 0® à 30®.
Par exemple , en consultant ces tables on voit qu'une eau-de-vie dont la force apparente donnée par l'instrument est de 48" à la tempé^ rature de 0", a une force réelle de 53* 5, qui est la force qu'accuserait l'alcoomètre, si la température de l'eau-de-vie, au lieu d'être 0*, eût été de 15» , de même une eau-de-vie marquant toujours 48» , mais à la température de 27* , n'a en réalité, suivant la table, qu'une force de 43» 4.
On suit absolument la même marche et on fait usaee des mêmes tables pour ramener les esprits a leur véritable force, quand leur température est au-dessous ou au-dessus de 16».
On trouve encore dans ces tables la correctioo que doit subir le volume des liquides spiritueux , lorsque la température de ces liquides est différente de 16» , et avec leur secours on apprend par exemple que 1000 litres mesurés a la température de f d'une eau-de-vie dont la force apparente est 44» , a pour force
(l) L'akoonètre de M. Gàt-Losiac te Yend cbes M. Collahukau, rue du Faoboars-Saintoilartia, o. iS| le prix de celai de la régie est de l fr. SO c. , el celai de l'iostrociioD 3 fr.
(fl) hn petiu clùffret 4, 9| 3 «airs les denrée de Oiriier représentent des quarts de cas deftét.
volume à 16» des liquides plus spiritueux que l'eau-de-vie , après qu'on a ramené leur force apparente à la force réelle.
Ces tables, fort commodes et qui sont cmitenues dans Vinetruction pour Vueage de l'akoo' mètre eentieimal publié par M. Gat-Lussag (1), permettent d'effectuer ces calculs avec une grande rapidité, et en outre, de résoudre plusieurs problèmes qui se présentent fré* quemment dans le commerce des eaux-de-vie , entre autres celui du mouillage^ c'est4-dire la quantité d'eau ou d'un liquide spiritueux
Ïdus faible qu'il faut ajouter à un esprit d'une brce connue pour le convertir en un liquide spiritueux d'une force donnéeetplus faible,et& Varéomètre de Cabtiba étant encore d*uQ usage étendu, nous allons donner, d'après M. Gat-Lussac, la concordance de cet instrument avec l'alcoomètre centésimal, en suppo* saut que les indications du premier de ces instrumens, qui est ordinairement gradué à la température de 12^ 6 C (10<^ R), sont ramenées à 16<> C (12'' R), température pour la* quelle est gradué le second.
1» Évaluation des liauides epiritueux en de* grée de Cartier et en degrie centésimaux à 16* de température (3).
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2* Évaluation de la force des liquides spiritueux en degrés centésimaux et en degrés de Cartier à IS'» C.
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Section YII. — Du commerce des eaux-d&iûie et des esprits.
Les eaux-de-yie les plus estimées sont celles dites de Cognac, reconnaissables à leur hou-
Suet parlicuFier ; le goût et l'âge établissent les îfTérences dans le prix de ces liquides, qu'on divise en eau-de^ie nouvelle, eau-de-vie rassise et eau-de-vie vieille. Après les eaux -devie du canton de Cognac, viennent celles de La Rochelle, Marmande, Montpellier, Provence, etc.^ Ces eaux-de-vie sont ordinairement expédiées dans des barriques contenant 456 à 685 lit. ( 60 à 90 veltes ), ou dans des fftts plus petits, de 152 à 167 lit. ( 20 à 22 vel- |
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tes) ; elles sont censées marquer 58*8 à 69* & à raicoomètre ( 21" 3/4 à 22« Cart ), à la température de 15*' C.
Le commerce de Paris ne roule guère que sur des eaux-de-vîe de ce d^ré et sur les esprits de 85 à 86« alcoométriques (33à84«Cart.), appelés trois six. Les esprits les plus répandus sont ceux de la Saintonge, de La Rochelle, de Montpellier, de Provence, et les esprits fins de fécule.
A Paris, la vente des eaux-de-vie et des esprits se fait à l'hectolitre ou par 27 veltes ( 205"^-,45 ). Ainsi, quand le cognac rassis est coté 180 fr. , c'est le prix des 27 veltes qii'oa entend toujours.
Dans le midi de la France, oh l'on prépare une très grande partie des eaux-de-vie da commerce, on distingue 2 sortes d'eaux-dcvie; la preuve de Hollande ou eau-de-vie da commerce, qui doit porter 19 à 20» Cart. (50 à 53<» alcoom. cent. ), et la preuve é^huiUy qoi marque communément23«(62* alcoom. cent.).
On reconnaît jusqu'à 11 qualités d'esprits, qu'on désigne d'une manière assez incorrecte au moyen d'une fraction qui sert à faire connaître grossièrement la quantité d'eau qu'ils contiennent. Les titres de ces esprits sont loin d'être constans; mais voici une table oui indique la fraction par laquelle on les désigne, ainsi que le degré qu'ils doivent marquer à l'aréomètre de Cartier et à l'alcoomètre centésimal à la température de 15* C, pour être au titre.
Cait.
Alcoom. cent.
Cart.
Alcoom. ceul.
CHAPITRE XL — db la fabrication des vinaigrbs
Segtiou r« . — Du vinaigre et de sa formation. $ I*'. — Phénomènet et condîtions de l'acétification.
Le vinaigre est un liquide d'une odeur aj^able, d'une saveur pure, fraîche, aromatique, plus ou moins aciae , d'une couleur qui varie ftvec les matières qui ont servi k le prépai*er, et qu'on emploie pour l'assaisonnement des alimens ou pour composer quelques préparations en usage pour la toilette, dans la médecine ou l'art vétérinaire.
Le vinaigre se compose principalement d'acide acéliqtie et d^eaUy dans des proportions qui diffèrent suivant la force ou la qualité de ce liquide , mais çiui , terme moyen , sont de 5 centièmes d'acide acétique pur pour 96 d'ean. Outre l'acide et l'eau, le vinaigre contient encore j){iMtair< autres substances qui sont varis; blés selon la nature de la liqueur qui a servi à sa préparation.
Tous les liquides qui contiennent du sucre ou des matières qui peuvent être converties en sucre, tous ceux qui ont éprouvé la fer-
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PABRIOLTION DU VINA.IGRE
meotation spîritoeuse et qui contiennent de Talcool, sont succeptibles aétre convertis en vioaigre. Cette transformation , à laquelle on a donné le nom d'aeétifieatiim , repose sur ce 6it, qu'on liquide spintueux exposé pendant qnelqQe temps au contact de Pair atmosphënque et à un certain degré de température devient acide, perd ralcool au'il contenait et aux dépens duquel se forme le vinaigre.
Plusieurs conditions paraissent nécessaires pour que les liqueurs spiritueuses soient transformées en vinaigre. Les principales Kmt:
1* Le etmiaet de Vair, Cest nn fait bien oonnu que les liqueurs fermentées, telles . ODe le vin, la bière, le cidre, etc., peuvent être conservées pendant lone-temps dans des lases pleins et oien bouchei, sans qu'il s'y montre la moindi*e apparence d'acidité, même quand ces liquides reposent sur leur lie; mais on sait aussi que ces mêmes liqueurs , abandonnées pendant quelque temps au contact de l'air, i un certain degré de température , ne tardent pas à devenir aigres et a manifester une réaction acide prononcée.
2oUne certaine température. La température exerce une grande mfluence sur la marche de raoétification. Les liquides spiritueux peuvent commencer à s'acidifier à une températare de 10° C ; mais alors l'acétification marche avec une extrême lenteur. A 33<* C (18o R) elle se développe déjà avec plus de rapidité ; dans les conditions ordinaires , celle de dOo à J5» C iW* à 28« R) parait être la plus favorable. Nous verrons plus loin que l'expérience a démontré que la température devait varier suiTant la méthode adoptée pour la préparation du vînaigi*e.
3" hàprésence é^un ferment. De l'alcool étendu d'eau et exposé à l'air à une température conyenable donne à peine » au bout de plusieurs jours, quelques traces d'acidité; mais si on ajoute à la liqueur de la levure de bière ou tout autre ferment, elle ne tarde pas à se convertir en vinaigre.
Pendant la transformation d'une liqueur spiritueuse en vinaigre, l'air qui est en contact avec cette liqueur est décomposé ; son oxigène t^ absorbé, et en même temps il se dégage de Vadde carbonique, d'autant pi us abondamment que raoétification marche avec plus de rapi-
Le contact de l'air atmosphérique et Vabaorption de son oxigène étant nécessaires à la formation du vinaigre, on voit combien il est important, pour accélérer cette opération, de soumettre a ce contact la surface la plus étendue possible de liquide. Plus la surface de ce liquide est grande , plus elle est frappée par Tair et moins il faut de temps pour le convertir en vinaigre. Néanmoins, il ne faudrait pas que l'accès de l'air fût trop rapide , surtout avec une température élevée, parce qu'alors il s'évapore beaucoup d'alcool et qu'où n'obtient qu un vinaigre plat et sans force.
Une liqueur spiritueuse, exposée h une température convenable et à laquelle on ajoute du ferment , se trouble peu à peu. Bientôt on remarque à riutérieur et sur les parois des vases ou s'opère l'acétification des substances filamenteuses, qui si- misuventen tous sens et s'élèvent à la surface, Kn môme temps cette
sur&ce se recouvre d'une écume légère, qui s'épaissit peu à peu et finit par se précipiter au fond, en formant une masse élastique et mucilagineuse , transparente , connue sons la nom de mère du vinaigre. Pendant ce mouvement , la température du liquide s'élève au« dessus de celle de l'air environnant et la formation de l'acide acétique ne tarde pas à sa manifester au goût et à l'odorat. Lorsque touta la partie spiritueuse de la liqueur est transformée en vinaigre, le mouvement s'apaise, la température retombe à celle de l'air ambiant et le liquide s'éclaircit peu à peu.
Les fermens dont on fait le plus communémeni usage sont la levure de bière, le levain aig[re des boulangers, du pain nouvellement cuit, humecté avec du fort vinaigre et qu'on conserve quelque temps avant de s'en servir, les vieilles et les jeunes pousses des vignes, le marc de raisin aigre, la mère du vinaigre qui, à l'état de pureté, est dépourvue de cette propriété, mais qui la doit uniquement à l'acide acétique qu'elle contient dans ses pores ; enfin l'acide acétique lui-même, qui est un ferment propre à déterminer l'acétification des liqueurs vineuses.
{IL — Différentes sortes de vinaigres*
On prépare du vinaigre avec différentes liqueurs spiritueuses ou des dissolutions de corps capables d'éprouver la fermentation alcoolique. Ces vinaigres ainsi préparés prennent, suivant la nature des liquides* ou corps qui ont servi à leur préparation, le nom de vinaigre de vin , d'alcool , de cidre, de jpoiré, de biere, de raisins de caisse, de petit-lait, de miel , etc.
Quoique ne différant pas les uns des autres sous le rapport du principe acide qui leur sert de base et qui est de l'acide acétique , les vinaigres préparés avec ces diverses substances n'ont pas tous au goUH une saveur analogue. Non-seulement ils oiffèrent sous le rapport de la force , de la saveur et de l'odeur, suivant la pureté des matières employées à les fabriquer, mais encore, «uivant la natui*ede ces matières* ils conservent un coût particulier et caractéristique qui les lait aisément reconnaître. C'est ainsi que le vinaigre de vin contient toujours du tartre; ceux de cidre, de poiré ^ qui sont fort répandus dans le commerce, ainsi que celui de miel , de l'acide malique , celui de grains germes, des phosphates de chaux et d'alumine, et celui de bière, un principe amer qui est dû au houblon, etc.
Les vinaigres de vins méritewi d tous égards la préférence sur tous les autres, surtout pour l'usage de la table ; mais on ne peut suère les établir à bas prix que dans les pays de vignobles. Quelques fabricans ou proprié tailles sont dans rusage de consacrer à la fabrication du vinaigre les vins tournés, poussés ou avariés; sans doute c'est une manière de tirer parti de CCS vins, mais en général, ou ne peut espérer de fabriquer des vinaigres clairs, d'un goût agréable et d'une odeur suave, au'avec des vms de bonne qualité. Les vins faibles et acides donnent des vinaigres peu riches , tandis que les vins chargés dalcool , quand on sait conduire convenablement l'acétificatioji, donnent les vinaigres les plus forts et les meilleurs.
us
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n T a aujôurdliui deux manières principales de fabriquer le vinaigre : Tune dite méthode ancienne et Tautre appelée méthode accélérée. La fabrication du vinaigre de vin d'Orléans nous servira pour faire connaître la l^* méthode, et celle du vinaigre d'alcool pour décrire la seconde.
Sbction II. Méfhoâeê pmr la foMeoHon âa vinaigre.
S I«. — Méthode aooiefloa.
A. Vinaignriê $i uetmigUêi iiten»
Le Mffmenl ou la partie de l'habitation des- ^tinée à fabriquer le vinaigre se nomme une tinaigrerie, (/est ordinairement un cellier ou bien une salle voûtée , au rez-de-chaussée, où sont placés les vaisseaux propres à cette fabrication. Si on se rappelle les conditions nécessaires pour racétincation, on comprendra aisément que l'air doit pouvoir facilement et promptement s'y renouveler, au moyen d'ouvertures ou de ventilateurs. Ces ouvertures sont disposées de telle façon qu'on puisse les fermer dès qu'on a renouvelé l'air, tant pour ne pas abaisser la température de l'atelier que pour ne pas provoquer une évaporation inutile de l'alcool. Cet atelier devant être chauffé une partie de l'année , pour élever la température dans son intérieur au point voulu pour le succès de l'opération, il est inutile, pour ne pas accroître sans nécessité les frais de chauffage, de lui donner plus d'élévation qu'il n'en faut; au contraire on doit préférer les salles dont le plancher est surbaissé. Quand on n'a pas le choix à cet éeard, il faut élever les vaisseaux les uns au-dessus des autres, Tacétification marchant ordinairement plus rapidement dans le haut , où la température est plus élevée, que dans la partie basse , où elle est moindre.
La vinaigrerie doit être eonetruite en matérianix mauvaiê condi^cteari du calorique ; les meilleures seraient celles construites enpierres ou en briques, et revêtues à l'intérieur de planches rabotées et peintes à l'huile. Pour entretenir dans ce heu la chaleur convenable, on se sert ordinairement de poêles de fonte; il serait de beaucoup préférable de les chaufTer au moyen de la vapeur ou de la circulation de l'eau cnaude. On parviendrait ainsi plus économiquement et plus aisément à entretenir dans râtelier une chaleur égale et régulière, sans provoquer une évaj>oration quelquefois éonsidérable de la partie alcoolique , causée par la chaleur violente des poêles en fonte et sans danger pour le feu.
Les vaueeauœ employés pour racétincation sont des tonneaux çiu'on nomme mal à propos tnèrei. Aujourd'hui , ce sont des futailles de 980 litres au plus, très solides et cerclées en fer. L'expérience a prouvé que ceux de chêne sont les meilleurs; seulement quand ils sont neufs il faut avoir l'attention d'y faire séjourner pendant quelque temps de l'eau bouillante Sour dissoudre la matière extractive du bois e chêne, qui donnerait un mauvais goût au vinaigre. Les tonneaux sont percés, à la partie supérieuredu fond antérieur, dp 2 Irons ; l'un, auquel on donne le nom d'œil, a 2 po. de dia-
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mètre ; il sert à les charger et à retirer le yînaigre lorsqu'il est fait; loutre, beaucoup plas petit, se trouve placé immédiatement à côté; il est destiné à donner issue à l'air pendant qu'on les charge. Tous deux servent à son renouvellement pendant la marche de Tacétification. Ces tonneaux, pour ménager l'espace^ sont disposés sur 4 rangs et reposent sur des traverses de sapin d'un po. d épaisseur. Ces traverses portent elles-mêmes sur des montans en bois debout également en sapin et de même épaisseur.
Les autres vaiueaax ou uetemilet d'une vinaij^rie sont des cuves pour tirer le vin à, clair, des futailles pour conserver le vinaigre, des seaux, des brocs, des entonnoirs en bois, des syphons en étain ou en verre, et des thermomètres.
Voici maintenant une idée sommaire dei.
travaux de l'atelier.
B. Procédé de fabrication.
Avant de verser le vin dans les tonneaux ou se fait l'acétification, on le clarifie de la manière suivante. Les cuves à tirer à clair sont des vases fermés pouvant contenir 12 à 15 piècei de vin. Le fond supérieur porte à son centre une ouverture de 4 à 5 po. de diamètre, qu'on peut boucher avec un couvercle de bois. Cette ouverture est destinée à recevoir un large entonnoir. L'intérieur de la cuve est rempli de copeaux de hêtre pressés et bien foulés. On verse du vin sur ces copeaux; on laisse séjourner pendant quelque temps , puis on soutire doucement par une canelle placée i la partie inférieure de la cuve. La lie se déposa sur les copeaux et le vin sort clair.
Lorsque les tonneaux sont neufs , on oom* mence par se procurer du meilleur vinaigre; on le fait bouillir, on en remplit au tiers t(ms les vaieeeauœ , et on laisse reposer une semaine. C'est sur cette première portion , qui devient la vrai mère du vinaigre, qu'on ajoute successivement le vin à acidifier. Dans le travail ordinaire on met d'abord sur le vinaigre, qui occupe le tiers du tonneau, un broc de 10 litres de vin blanc ou rou^e tiré à clair et qui n'a été ni collé ni soufre; huit jours après on eu ajoute un 2«, puis un 3e et un 4«, toujours en observant le même intervalle de Xem[A. C'est huit jours après cette dernière charge qu'on retire environ 40 litres de vinaigre et qu'on recommence les additions successives. Il est nécessaire que le vaisseau soit toujours au moins à moitié vide, si on veut que lacétification n'éprouve aucun ralentissement; mais comme une partie du tartre et de la lie gagne to^jours la partie inférieure du tonneau, s'y amasse et finit par s'opposer à la fermentation, il vient un moment où on est forcé d'interrompre pour enlever ce résidu et vider entièrement le vaisseau.
On ne doit enUeer du vinaigre dans les ton* neaux, à l'époque fixée ci-dessus, que lorsque l'acétification a marché régulièrement ^ ce qu'on reconnaît à quelques signes particuliers. Ainsi, on plonge dans la liqueur un bâton blanc^ recourbé à une extrémité, et oo le retire horizontalement ; s'il se trouve charge d'une écume blanche , épaisse , à laquelle on donne le nom de travail , l'opération est (er-
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ninëe; mais st le traTail, au lieu d*étre blanc et perlé, est rouge , les fabrîcans , qui se contentent de ce moyen imparfait , regardent Tacëtifitatîon comme non acheyëe et cherchent à la faire marcher, soit en ajoutant de nouTeau Tin, soit en augmentant la chaleur de Fatelier. L'acëtification ne marche pas toujours d'une manière régulière dans tous les tonneaux ni dans toutes les parties de l'atelier, et elle présente quelquefois sous ce rapport des anomalies singulières et dont il est difficile de se rendre compte. Les moyens qu'on peut employer contre ces inconveniens sont de re- Doureler plus souvent Tair de l'atelier, d'éle- Tcf sa température, de changer les tonneaux de place, en mettant ceux qui sont paresseux dans les endroits les plus chauds , de vider oitièrement ceux qui refusent de marcher et de les remplir avec le meilleur vinaigre, etc. Quand le vinaigre a été soutiré, on le dépose dans des futailles pour le conserver et pour Texpédier; mais souvent , malgré les précautions qu'on a prises de tirer le vin à clair, le vinaigre est encore trouble et a besoin lui-même d'être clarifié. On le filtre alors de la même manière que le vin.
Les vins nouveaux sont moins propres que ceax qui sont plus âgés à être transformés en vinaigre ; les premiers sont encore susceptibles d'éprouver un reste de fermentation spiritoeuse qui empêche le développement de Taeétification; aussi les fabricans n'emploient-ils que des vins qui ont au moins une année. D'un autre c6té, les vins trop vieux et dépouillés deviennent difficilement acides. Les vins faibles et pauvres en matières sucrées ne fourpiraient pas des vinaigres assez forts; on peut leur ajouter de la mélasse, du sucre , du miel, de l'eau-de-TÎe , etc. Au contraire, plusieurs vins du midi de la France résisteraient pendant long-temps à l'acéti fi cation ; il faut, avant de les verseT dans les tonneaux, les étendre de plus ou moins d'eau chaude, dans laquelle on a délayé de la levure de bière, laisser la fermentation alcooliqiie se développer, puis, quand elle est terminée, verser le liquide dans les tonneaux à vinaigre.
La température la plus convenable pour convertir le vin ou les autres liquides alcooliques « vinaigre , par cette méthode , paraît être celle des 30» C ( 24 à 26» R ). C'est au moins celle à laquelle travaillent ordinairement les vinaigriers d'Orléans , celle qui fait marcher rapidement l'acétification, tout en donnant du vinaigre aussi fort que les températures plus basses.
La méthode ancienne de fabriquer le vinaigre est. comme on voit, assez lente, mais elle occasionne une déperaition peu importante en alcool par l'évaporation ; elle n'exige pas une température aussi élevée que la suivante et par conséquent une consommation aussi considérable de combustible. On pourrait toutefois lui donner une marche plus rapide par des moyens simples, soit, par exemple, en exposant le liauide sur uneplus grande surface an contact de rair, en le divisant dans un grand nombre de vaisseaux pluspetits, en brisant plus souvent la pellicule auc le ferment forme à sa surface, en opérant des transvasemens, en faisant couler de temps à autre le liquide en cascade, depuis les vases les plus élevés jusqu'aux
plus bas , et le remontant avec des pompes en poussant de l'air dans les tonneaux pour chasser l'acide carbonique et en combinant ces moyens avec une élévation de température, l'emploi d'un bon ferment , l'addition de liqueurs renfermant de l'alcool, etc.
S IL— Méthode aocéléi^.
A. Des tonneaux de graduation.
On vient de voir que , par la méthode précé* dente , l'acétification dans les tonneaux, où l'air n'est en contact qu'avec la surface du liquide , n'est guère complète qu'au bout de plusieurs semaines. Cependant le rôle que joue Toxigène de l'air dans la transformation des liqueurs alcooliques en vinaigre devait faire présumer au'on accélérerait beaucoup l'opération en multipliant les points de contact entre ces liqiudes et l'air atmosphériaue. Cest sur cette simple observation qu'est fondée la méthode accélérée de faire le vinaigre qui parait être due à M. Schvzbii bach ou à M. Din- GLER , et qui a fait depuis peu de grands pro-
frès en Allemagne. D'après cette méthode, acétification est complète au bout de 3 jours et peut même s'opérer en 20 heures. Cette célérité repose en grande partie sur la forme et les dispositions des vaisseaux qu'on emploie et dont voici la description.
Un poinçon ou tonneau AA (fig. 252) de 2 mè-
Fig. 252.
très de hauteur, un mètre de diamètre et pouvant contenir 14à 15 hectolitres, est surmonté d'un couvercle B,aui ferme exactement, mais qii'on peut enlever a volonté. Ce tonneau est en c|iéne et fortement cerclé en fer. A un demi pied du haut il est muni intérieurement d'un cercle très fort en chêne ou en hêtre qui porte un fond moMle C. L'espace au-dessous de ce fond est destiné à l'acétification du liquide, et: pour que celui-ci soit le plus possible en con«
us
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tact avec l'air atmosphérique, on a disposé Tappareil de la manière suivante. Le fond mobile C est percé comme un crible de trous de 3 à 4 millimètres de diamètre et dîstans les uns des autres de 35 à 40 mill. Dans chacun de ces trous est passée une fkelle DD de 16 à 17 cent de longueur, qui pend danslUntérieur du tonneau et est retenue par le haut à la surface supérieure du fond au moyen d'un nœud. Ce nœud doit être d*une grosseur telle, qu'il permette seulement à un liquide versé sur le rond de s*écouler goutte à goutte, et pour empêcher rinfiltration sur Tes bords du cercle mteneur, on garnit et on bourre les jours ou fentes avec du coton, de Fétoupe ou du vieux linge.
Ues|>ace inférieur du tonneau est presque entièrement rempli de copeaux mmces de hêtre rouge, bien sains, lasses et non foulés. Le liquide qui filtre le long des ficelles tombe goutte à goutte sur ces copeaux, coule sur eux avec lenteur et arrive au fond du tonneau ou il se rassemble. Ces copeaux, avant d*étre placés dans le tonneau , ont été échaudes à Tcau oouillante, séchés, puis arrosés à plusieurs reprises avec de bon vinaigre chaud. Pour le renouvellement continuel de Fair, ce vase est percé, à environ 30 à 35 cent, de son fond inférieur, de 8 trous II, également espacés» de IS à 18 millim. de diamètre, percés dans une direction plongeant vers rintérieur ei par lesquels l'air pénètre, sans que le liquide qui coule le long des parois intérieures puisse s échapper au dehors. Pour que Fair dépouillé de son oxigène , par suite ae la formation de Facide acétique, puisse être porté au dehors de l'appareil, il j^a dans le fondpercé 4 grandes ouverlures pratiquées a des distances égales entre elles et dont la surface totale est un peu moindre que celle des 8 trous II pratiqués près du fond du tonneau. Sur ces ouvertures sont établis des tubes en verre FF qui s'élèvent de quelques cenL au-dessus du fond, afin que les premières ne laissent pas écouler le liquide qu'on verse sur celui-ci. C'est par ces ouvertures tubulées que Fair chargé d'acide carbonique s'échappe, et afin d'en favoriser l'expulsion au dehors, on perce dans le couvercle B une autre ouverture G « de 80 à 65 millim. de diamètre, qui sert en même temps, au morf n d'un entonnoir j à remplir de nouveau de liqiiide après que celui vei^sé précédemment a filtre de la première capacité du tonneau dans la seconde et s'est rassemblé dans la partie inférieure.
j Pour être à même de connaître la température à Fintérieur de Fappareil, on a percé dans fies parois, vers le milieu, un trou incliné, de dehors en dedans , et fermé par un bouchon dans lequel glisse un thermomètre. Pendant le travail , la boute et une grande partie de l'échelle de ce thermomètre sont poussés à l'intérieur.
Fiifin, pour faire écouler le liquide qui se rassemble au fond du tonneau et avant qu'il ait atteint les trous II qui renouvellent Fair, on perce un peu au-dessus de ce fond une ouvert iire qui reçoit un bouchon au travers duquel passe un tube de verre en forme de syphoD H « et disposé de telle façon que sa courbure n'atteint pas tout-à-rait les trous I et que Touverture de sa branche la plus courte se
trouve à environ 8 centim. au-dessous du plan des trous.
Le liquide qui s'écoule lentement par le sy-
f^hon est reçu dans un tonnelet T, et le tonneau ui-méme est établi sur un bâtis en bois ou < un petit massif en maçonnerie M^ de 30 à 40 cent, de hauteur. Un vaisseau ainsi établi s'appelle un tonneau de graduation.
B. Manière de faire ueage de$ Umneauxd»
graéuatum.
Quand on a établi son tonneau de era* duation comme nous Favons enseigné ci-aes- i sus. on le met en activité de la manière suivante. '
D'abord on chauffe la vinaigreriek 40 ou à | 45*C (32 à 35» R), jusqu'à ce que le thermomètre du tonneau de graduation marque aa ! moins 25« C ( 20<^ R j. On laisse alors tomber i le feu, et, par Fouverture G du couvercle, oa verse un mélange , à la température de C2 à 63° C ( 50» R ), de 8 parties d'eau-de-vie, 25 d'eau i de pluie ou de rivière, 15 de bon vinaîçrc et autant de bonne bière blanche bien claire. Il ' faut avoir Fattention de ne chauffer qiie Feau i ou tout au plus Feau et le vinaigre, et d'y ajouter la bière et l'eau-de-vie froides. On ne verse I de ce mélange que ce qui est nécessaire pour i en couvrir de 6 à 8 centimètres le fond percé, et on ajoute peu à peu le reste à mesure que le liquide s'écoule dans la partie inférieure du tonneau. On ranime alors le feu et on entretient pendant toute l'opération une température de 40» C.
Le liquide qui a traversé une 1" fois le tonneau de graduation n'est pas encore complètement acidifié et ne forme guère gu'uni? tiungre faible ^qui se rassemble dans le tonneau T, où il doit être repris pour être repassé une 2* et même une 3* lois, jusqu'à ce que tout son alcool soit converti en vinaigre. Plus il contient d'alcool et plus cette conversion est longue etdiilficile, mais aussi plus le vinaigre sera fort. Pour la hâter, on ferait bien de ne pas mêler la l" fois toute Feau-de-vie au mélange, mais de Faiouter à mesure qu'on repasse une 2* ou 3« rois, surtout si on veut préparer de très fort vinaigre.
Quand on a fait usage de Fappareil pendant plusieurs jours, il n'est plus nécessaire ŒHQcuter du vthatyreftde toMéreaumélanged'eau-de-vie et d'eau, parce que les parois du tonneau, les copeaux qu'il renferme et les ficelles, sont couverts ou saturés d'acide acétique et en tiennent lieu, toutefois^ il faut toujours avoir la précaution d'élever jusqu'à 40 à 45« C la température du liquide qu'on y versCi
Lorsque Facétification du liquide est terminée et qu'il est converti en vinaigre, on recueille celui-ci dans le tonnelet et on le verse dans des futailles pour le conserver à la cave ou Fexpédier.
On a particulièrement reproché à la méthode accélérée d'occasionner une éte^oratieu de la partie alcoolique du mélange acidifiable. En etfet, comme il règne toujours dans le tonneau de graduation une température de 40 à 45<> C, il est impossible, surtout avec le renouvellement continuel ae Fair, au'îl ne s'échappe pas en vapeur une partie de 1 aico^* U serait facile d'obvier à cet inconvénient en
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faisant traverser à Tair qui s^écbappe par Totivcrture du couvercle un tuberëfrigërant convenablement refroidi, qui condenserait toutes les vapeurs alcooliques; d'ailleurs, il ne parait pas que cette ëvaporation, par suite de la prompte conversion des liquides en vinaigre, soit aussi considérable qu'on l'avait annoncé. Seulement nous recommandons d'entretenir wn eomrani d^air dans l'atelier ou de diriger au dehors l'air qui se dégage des tubes de verre, et qui a perdu une si grande quantité de son ox i^ne qu'il éteint les bougies et pourrait devemr dangereux s'il était respiré par ceux qui conduisent les travaux.
Four éviter la perte de tempe et les frais qui r^ultent de la nécessité où Ton est d'élever la température du mélange, on peut établir au-dessus du tonneau de graduation un autre tonnelet muni d'un robinet et disposé de telle façon que le liquide qu'il contient coule directement dans le tonneau; comme ce petit vaisseau se trouve continuellement plongé dans les couches d'air les plus chaudes de Tatelier, ce mélange acquiert promptement la température voulue, sans qu'il soit besoin d'employer pour cela du combustible. On pourrait même établir 3 tonnelets et remonter dans l'un le liquide qui a déjà passé à travers le tonneau, tandis que le mélange qu'il faut acidifier coulerait encore dans le tonneau par le robinet de l'autre. Ce dernier, avant d'être vide , donnerait au premier le temps de s'échauffer et de porter le liquide ou'il contient à la température voulue, ce qui établirait une sorte d'opération continue.
Quand on ne fait usage pour le mélange que d'eau et d'eau-de-vie, sans addition oe matières sucrées ou mudlagineuses, le vinaigre qu'on obtient dans le tonnelet inférieur est parfaitement clair et propre à être employé aux usages domestiques; mais quand on emploie la bière , le moût de cidre , de poiré ou d^ eau-de-vie de grain, etc. , en un mot, tous les liquides qui contiennent des parties mucilaginenses et étrangères, le vinaigre recueilli dans le tonnelet est louche et doit être déposé dans un vaisseau à clarifier, placé dans un cellier ou mieux dans une chambre, d'une température modérée, attenant à l'atelier. Ce vaisseau est une cuve ou un tonneau debout et défoncrë par une extrémité, et, comme le tonneau de graduation, rempli de copeaux de hêtre. £n 2 ou 3 jours le vinaigre a déposé sur les copeaux les matières étrangères qu'il contenait et peut être soutiré.
Ordinairement le vinaigre qui sort des tonneaux de graduation est limpide et incolore. On peut le colorer en jaune avec un peu de caramel, ou en rouge avec les baies de rairelle
myrtille («ocemnim myi-tillus^ L.). Quand on veut lui donner la saveur particulière au vinaigre de vin, on dissout à peu près 250gi*niTi. de tartre et 600 gram. de sucre dans 100 litres de vinaiçre.
Dans les ménages, où l'on trouverait trop coûteux l'établissement d'un tonneau de graduation , on peut , avec im ou deux tonneaux défoncés , établir à peu de frais un appareil de ce genre qui fonctionne très bien.
Le dk)cteur Kastnbr , qui a étudié avec soin la fabrication accélérée du vinaigre, fait usage de 2 tonneaux de graduation marqués n* 1 et n« 2 et emploie, pour former le liquide acidifiable, les 3 mélanges suivans : 1* dans un
grand tonneau on verse 4 parties en volume 'eau-de-vie, marmtant à IS"" du thermomètre centigrade , 66<* à ralcoomètre de M. Gat-Lvs- SAC ou 24^ à l'aréomètre de Cartier ( pesanteur spécifique 0,907 ) , et 3 parties de vin de malt (1) qu'on brasse bien ensemble; 2'' deux parties du mélange précédent et 2 parties d'eau de pluie ou de rivière douce et pure; S*" deux parties du 1«' mélange et 8 1/2 f^rtie s de vinaigre. On conduit ensuite l'opération d e la manière ci-après.
On verse avec précaution dans chacun des 2 tonneaux de graduation, par l'ouverture du couvercle , upe quantité du 3* mélange suffisante pour couvrir le fond percé. La température de la vinaigrerie étant à 40<» C , ce mélange filtre lentement à travers les ficelles et les copeaux, et se rassemble enfin dans le tonnelet où, après une heure, il y a déjà 10 h 12 litres de liquide ai^re. S> ce liquide n'est pas suffisamment acidifié , on le chauffe et on le verse de nouveau dans le tonneau, en répétant l'opération jusqu'à ce au'il soit converti en bon vinaigre. Parvenu à ce point dans les 2 tonneaux , le procédé se modifie ainsi : on vei*se, au lieu du 3* mélange, dans le tonneau n» 1, une Quantité équivalente du 2* mélange, et, quand celle-ci s'est rassemblée dans le tonnelet, on la reprend et on la verse non plus dans le tonneau n<> 1 , mais dans le n« 2; dans le l** on ajoute une nouvelle quantité du 2« mélange. Le liquide qui coule dans le tonnelet du tonneau n» 2 est maintenant converti en vinaigre et peut être transvasé dans les tonneaux ou on le conserve ; mais si son acétification n'était pas complète, il faudrait le faire repasser, d'abord par le n» 1 , puis par le n« 2. De celte manière les 2 tonneaux de graduation sont toujours en activité et transforment ordinairement , quand l'opération est bien conduite, en 17 heures de temps, c'est-à-dire depuis 5 heures du matin jusqu'à 10 heures du soir environ, 80 ou 85 litres des mélanges en bon vinaigre. Avec 10 tonneaux de graduation
(() Pour préparer ce tîo «le malt M. Kastra indique le procédé ftuÎTant. On mont gronîèrement ensemble 40 kilog. de naît d'orge sëché h Tair, dont nous enseignons la préparation dans le chapitre de la fabrication de la bière, et tO kîlog. de malt de froment également dtesrclié. On en fait une p&te avec i heclolitreet demi ou 9 lieclolitrct d'eau chaude & SO^ C; puis on démêle la masse pftteo8edan8 4hectol.dVau bouillante en brassant le tout jusqu'à ce qu'il ne reste plus le moindre grumeau On laissée alors reposer i)endant s à 4 heures dans une cuve couverte» puis on soutire le moût sucré, et lorsqu'il est refroidi i 17 ou 18* ( 14* R ), on y jette 7 kilog. de bonne levure de bière qu'on mêle exactement» et on abandonne le mélange i la fermentation alcoolique pendant s oo S jours ou plus, suivant la température extérieure. Quand elle est terminée « la liqueur fermentée est souliréeparunrobinetplacé à quelques pouces du fond de la cuve et est exempte par conséquent de la lie qui œuvre le fond ou de la levure qui surnage. Ce via peut être conservé long- temps en cet état dans des vaisseaux fermés.
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aiofti conduits on pourrait en 34 heures fiibriquer 6 à 7 hectolitres de vinaigre.
J III. ^" Mélhodet dÎTems de fabrication.
Les pays du Nord qui ne produisent pas de vin , ou qui ne recueillent que des vins peu riches en alcool, fabriquent du vinaigre par ïe procédé suivanL On étend 140 litres de bonne eau-de^vie de 1 1 à 13 hectol. d*eau bien pure. Le ferment, ou mère du vinaigre, consiste en un demi-kilog. de levure, 38 à 30 litres de vinaigre, 14 kilog. de miel et 3 kilog. de tartre égrugé, mélange qu*on maintient pendant quelques jours à une douce température en le remuant avec soin, puis qu'on tgoute au liquide ci-dessus en brassant la liqueur en tous sens. Celle-ci est alors abandonnée dans des tonneaux à Tacétification qui commence au bout de 3 ou 3 jours et est achevée après 3 on 3 semaines, plus ou moins, suivant la température du lieu oii est déposé le liquide. Le dépôt qui reste, après qu^on a fait écouler le vinaigre, mêlé à du miel et à du tartre, sert de nouveau de mère. Le vinaigre ainsi obtenu approche assez de celui qu'on prépare avec le vm.
On pHpam amai à» fnnaigre de cette manière, en étendant d'eau l'eau-dç-vie jusqu'à ce que le mélange n'en contienne plus que 6 p. 0/0, et en y joutant par hectolitre de liquide 30 litres de vinaigre cnaud, très fort, et 1 à 1 et 1/2 kilog. de sirop de sucre. On remplit de ce liquide de petits vases dans lesquels Vacétification s'accomplit au bout de & à 6 semaines.
Pour les beêomi des màMÇU on peut préparer du vinaigre en prenant 11/3 titre d'eau-de-vie, 14 à 16 litres d'eau, 70 gram. de tartre, 300 gram. de sucre et 100 gram. de levain, qu'on mêle bien , puis qu'on abandonne dans des cruches dans un lieu dont la température est asseï élevée. Quand le vinaigre est fait on soutire, on clarifie avec de la poudre de charbon ou des blancs d'œufs, et on conserve pour l'usage^
Nous ferons observer ici qu'avant d'employer Teau-de-vie à la fabrication du vinaigre on doit la débarrasser du goût de brûlé et d'empyreume qu'elle possède quelquefois, et surtout qu'il faut lui enlever cette saveur désagréable que possèdent toujours les eauxde-vie de marc et de grain, et qui donnerait au vinaigre un goût peu flatteur. Il en est de même quand on fait usage pour cette fabrication des peiitei eaux^ ou eau-de-vie qui distille la 1", et qui n'a ni un goût ni une saveur agréables. Celles employées à faire du vinaigre doivent au moins marquer 10* à l'alcoomètre de M. Gay-Lussac, et suivant Wbs- TRUMB 160 litres de ce liquide ajoutés à 3 kilos, de levure^ 4 kilog. de sucre brut ou de miel, et 4 à 6 kilog. de tartre , donnent par le procédé ci-dessus un assez bon vinaigre.
Dans tout le midi de la France les agriculteurs, les propriétaires de vignes, ainsi que tous ceux qui ont des caves, ont plusieurs oariis d^environ 80 à 100 litres, dans lesquels ils versent les lies des vins qu'ils ont laissé déposer^ ils y igoutent les restes des vins de bouteilles, celles qui ont tourné à l'aigre, en
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un mot tous les vins impropres à la boisson. On soutire le vinaigre toutes les fois qu'on en a besoin^ et on remplace par une même quantité de liqueur spintueuse.
Dans les pays du Nord on prépare dans les campagnes des vinaigres de bière dans de petits tonneaux de bois munis d'un couvercle luté. £n expoMUt la bière contenue dans ce tonneau à l'action de la chaleur, par exemple sur un poêle, la formation du vinaigre est terminée en 16 jours. L'air pénètre à travers les pores et les jointures du bois pour déterminer l'acétification, tandis que l'évaporation est considérablement diminuée par cette disposition.
Pour préparer le vinaiare de mare de ram%, de cidre ou de poiré, on délave le marc qui a déjà passé au pressoir avec de l'eau chaude , et od abandonne le liquide à la fermentation alcoolique. Aussitôt que celle-ci est terminée, od transporte la liqueur dans les tonneaux à vinaigre, ou dans ceux de graduation, en; ajoutant de la mère de vinaigre pour déterminer l'acétification rapide. On emploie aussi souvent au même usage le moût de eidre ou de poiré fait avec des fruits non mûrs, tombés ou à moitié pourris , ou même des moûts d« bonne qualité préparés comme nous le dirons plus bas en décrivant la fabrication de ces boissons. Seulement il faut observer que le vinaigre de pommes ou de poiré, contenant beaucoup de mucilage, passe facilement à la fermentation putride si on n'a pas le. soin de le filtrer sur des copeaux de hêtre. On peut aussi , pour éviter cette décomposition et lui donner de la force, igouter un peu d'eall-d^ vie à la liqueur qui sert à le préparer.
Les fruttê mmoo^m, tels que ceux de l'airelle myrtille (Doecantum myirtiUuSy L.), delà ronce des haies ou frutescente (ruhui fhUico- AM , L.) , du sorbier des oiseaux {êorbus aw»paria, L.), du sorbier domestique ou cormier {eorbm domeetica y L.), et les groseilles, les mûres, etc., peuvent fournir aussi du vinaigre après qu'on a soumis le jus qu'on en retire a la fermentation alcoolique.
Quand on veut préparer du vinaigre avec du eacre, du mtei, de la mHaeee^ des roiatm «wi, il faut les dissoudre ou les fiiire macérer dans une suffisante quantité d'eau, ajouter an liquide de la levure de bière, et abandonner le tout à la fermentation alcoolique dans un lieu chaud. Cette fermentation terminée, on traite la liqueur comme nous l'avons enseigné plus haut. L'addition d'un peu de tartre donne au vinaigre obtenu le goût de vinaigre de vin, et celle de quelques cuillerées de caramel, de la couleur.
M. DcBBBanNER a donné la recette suivante pour préparer un bon vinaigre avec le lum. Dans 180 litres d'eau bouillante on dissout 5 kilog. de sucre en poudre et 8 kilog. de tartre; le liquide est versé dans une cuve a fermentation , et quand il s'est refroidi jusqu'à 25 ou 80* C, on y ajoute 4 litres 1/3 de levure de bière blanche. On brasse bien la masse, on recouvre la cuve légèrement, on l'abandonne, et lorsqu'au bout de 6 à 8 jours, par une température de 20 à 25* C, la fermentation est terminée et que le liquide sV'&t éclairci, on le soutire et on le transformées
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vinaigre dans les tonneaux ordinaires ou dans ceux de graduation , en y ajoutant prëalablemeot 12 a 15 litres de bonne eau-ae-vie, et, quand les tonneaux sont neufs, 16 à 17 litres de fort vinaigre pour développer TacétiâcatioD.
Toutes les iuhttanceê amilaeiu , c'est-à-dire gui contiennent de Tamidon, telles que les farines de froment, d'orge, d*avoine, sont susceptibles, comme nous Pavons dit ( t. III, page 224) et comme nous le verrons encore à rarticle qui traitera de la fabricatioA de la bière, d'ëjprouTer , au moyen de certains procédé, la fermentation alcoolique. Il en est de même de la pulpe de pommes de terre qu'on peut saccharifier et faire fermenter, comme nous renseignerons au chapitre oui traite des fécules et de Tamidon. Une fois la fermentation alcoolique de ces substances terminée , on en sépare la levure en les soutirant et on conserve jusqu'à clarification complète. Le liquide étant clair, on y ^oute 10 à 16 p. 0/0 de Tiuaigre bouillant et on le traite comme nous avons enseigné dans cet article. Quand racétification est terminée, on tire le vinaigre à clair et au moyen de la colle de poisson, on par l'addition d'eau*de*vie, ou en le faisant encore une fois bouillir, on le dépouille de toutes les parties albumineuses ou mucilagineuses qui s'y trouvaient suspendues, et enfin on y ajoute une certaine quantité de tartre.
En Allema^e^ où l'on prépare beaucoup ces sortes de vinaigres , ainsi que des vinaigres de bière, on compte que 50 kilog. de malt d'orge, ou bien 40 kilog. de malt de froment, unis à 20 d'orge, donnent 2 1/2 à 3 bectol. de vinaigre, et qu'il faut 1 hectoL 30 de pommes de terre pour en obtenir la même quantité de vinaigre au même degré de force.
Quand on distille le bois en vases clos «et même quand on emploie le mode ordinaire de carbonisation du bois, on recueille une )ic|ueur brun-foncé et infecte qui se compose d*eau, d'acide acétique en quantité quelauefois considérable, d'huiles pyrogénées, et d'un liquide volatil particulier. La liaueur ainsi obtenue est appelée <icide pyroUgneux- On a cherché à obtenir à l'état de pureté l'acide qu*elle contient, soit pour s'en servir à la préparation de certains sels employés dans les vis, soit pour remplacer le vmaiCTe dans les usages domestiques. Il est facile d\)btenir l'acide à un état de pureté tel qu'on puisse s'en servir dans les arts, mais pour au'on puisse en faire usage dans la préparation des alimens, il a fallu jusqu'ici le soumettre à des opérations très dispendieuses qui en ont beaucoup élevé le prix , ce qui nous dispense d'entrer à cet égard dans plu3 de détails. Nous ajouterons seulement que l'acide purifié et suffisamment étendu a une saveur plus forte que le vinaigre obtenu par la fermentation, même quand ils contiennent tous deux la même quantité d'acide réel , ce qui tient à ce que le vinaigjre ordinaire renferme plusieurs corps organiques combinés avec l'acide, qui, sans nuire à ses aualités, diminue l'intensité de sa saveur. D'ailleurs, l'acide purifié est dépourvu de Todeur suave et de la saveur franche et particulière du vinaigre de vin, malgré les
substances qu'on y ajoute poUr imiter celui-ci.
Le vinaigre de vin est employé très fréquemment à la préparation de nos alimens; souvent on le combine pour cet objet avec différentes substances plus sapides et aromatiques* Il entre aussi dans une foule de préparation, usitées pour la toilette ou employées dans la médecine, mais ces combinaisons ou préparations sont du ressort du vinaigrier-moutardier, du parfumeur et du pharmacien, et il est inutile par conséquent de nous en occuper*
Section III. — Mesuré â$ la eancmtration du vinaigrtê.
Nous avons dit au commencement de ce chapitre que le vinaigre devait son acidité à de laeide acétique. Cet acide pur peut être obtenu par la distillation de differens acétates ou sels composés d'une base et d'acide acétique , ou par la distillation sèche du bois. En cet état il est incolore; mais il ne possède plus l'odeur suave, la saveur pure et fraîche du bon vinaigre, qui doit en partie ses aualités aux substances qu'il contient en dissolution, et , suivant M. Berzêlius , à un peu d'éther acétique et à un corps volatil particulier qui lui donne le goût particulier qui le distingue.
Néanmoins, la quantité d'acide acétique que contient le vinaigre ou son de{;ré de concentration servant en jg;rande partie à fixer la valeur vénale de ce liquide, il est important de savoir la mesurer.
La denHlé de l'acide acétiaue n'étant pas beaucoup supérieure à celle de l'eau, il faudrait des inslrumens bien délicats pour s'assurer avec exactitude de sa pesanteur spécifique. On voit ainsi que les aréomètres ordinaires sont peu propres à mesurer la con* centration des vmaigres. Bien plus , M. Mol- LKRAT a démontré que la densité de cet acide n'était pas une preuve de sa force; que lorsqu'il était concentré et qu'on y ajoutait de Peau, cette densité allait en croissant, mais qiie, passé un certain terme, l'eau qu'on y joutait diminuait sa pesanteur spécifique. Enfin, les corps dissous dans le vinaigre, qui diffèrent par leur nature et leur quantité suivant les matières dont on le fabrique , contribuent à augmenter sa pesanteur spécifique et à rendre erronées les indications des acétomètres, tels que celui des Anglais et celui que les marchands de vinaigre de Paris emploient pour connaître le degré de concentration de ce liquide.
Pour parvenir à des résultats plus exacts, on a donc été obligé d'avoir recours à d'autres méthodes d'essai , et la saturation de l'acide
Êar des bases a paru propre à parvenir à ce ut. J. et Ch. Taylor ont proposé de neutraliser l'acide acétique par la chaux éteinte, d'autres par le carbonate de potasse ou de soude, Descroisilles par la soude causti-
cile de déterminer avec exactitude combien il ftiut de carbonate de potasse ou de soude pour saturer une quantité donnée de vinaigre. En-
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fin, dans la S«, la liqueur d*ëpreuve est difficile à préparer et à conserver.
La maDÎère la plus simple de mesurer la concentration des vinaigres consiste à se servir d'ammoniaque caustique d'une densité ou d'un titre connu, et c'est là-dessus qu'est fondé l'acétimètre de M.-F.-J. Otto, dont voici la description.
Un tube {fig. 253] fermé par un bout, de Fut. 253. ^^ ^^^^* ^^ longueur et 13 à 14 mil- ^' * lim. de diamètre, porte, près de sa partie inférieure, un trait de lime A, niveau auquel s'élève à la température del5«C (12»R)un gramme d'eau distillée. L'espace entre A et 0 contient 10 gram. de la même eau à cette température ; de B en C, de G en D , et ainsi de suite , le tube est partagé en parties égales subdivisées elles-mêmes en plus petites.
Les 1'*' peuvent contenir cnacune 2,080 gram. d'eau ou 2,070 gram. d'ammoniaque liquide, contenant 1,369 p. 0/0 d'ammoniaaue. Cette quantité de 2,070 g[rara. de liqueur ammoniacale, à ce titre, est suffisante pour saturer un décigramme d'acide acétique hydraté. Comme les divisions , h partir de C répondent à des centièmes , on peut les désigner aussi parles chiffres 1, 2, 3, etc.
Voici la manière de se iervir de ^instrument. On verse dans le tube jusqu'en A une teinture bleue de tournesol faite pour cet objet avec . de tournesol en pain et 4 gram.
d'eau, puis on aioute jusc|u'en B le vinaigre à essayer, dont il faut environ 10 gram. Toute la liqueur du tube devient aussitôt rouge. Maintenant on prend la liqueur ammoniacale d'épreuve au titre annoncé ci-dessus, et on la verse par partie , avec précaution , en secouant chaque fois et en fermant l'extrémité du tube avec le doigt. On continue ainsi lentement jusqu'à ce que la teinture bleue de tournesol soit rétablie. La hauteur du mélange liquide dans le tube donne en centièmes le degré acidimétrique du vinaigre. Par exemple, si la liqueur s élevait jusqu'en I, le vinaigre essayé contiendrait 4 1/2 p. 0/0 d'acide acétique.
Vavaniage de cette méthaie est qu'elle peut être exécutée par tout le monde , en peu d'instans et sans beaucoup de connaissances préalables. D'ailleurs, il est facile de se procurer toujours de la liqueur d'épreuve au même litre, puisque la quantité absolue d'ammoniaque qu'elle renferme s'apprécie très exactement au moyen du poids spécifique. On n'obtient pas, il est vrai, ainsi une exactitude rigoureuse, mais le procédé est bien suffisant dans la pratique et donne de meilleurs résultats que tous ceux proposés jusqu'à ce jour, surtout quand il s^agit de vinaigre d'eau -de -vie et de tous ceux qui sont dépouillés de matières mucilagineuses.
Pour que les praticiens puissent facilement eux-mêmes titrer leurs liqueurs d'épreuve, M. Otto , d'après des essais qui lui sont propres, a dressé la table suivante des quantités d'eau qu'il fout ajouter à une liqueur ammo-
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On lait usage de cette table de la manière suivante. On prend avec un aréomètre, k la température de 13® R, la pesanteur spécifique de 1 ammoniaque liquide dont on peut disposer. Supposons qu'on la trouve de 0,9650 ; en cherchant ce nombre dans la 2* colonne de Ja table y on voit vis-à-vis , dans la !'• colonne , le nombre 8,5, qui indique la quantité absolue d^ammoniaque contenue daâs 100 parties de ce liquide. Maintenant pour en faire de la liqueur d'épreuve, la 3* et la 4* colonnes nous apprennent que, sur 1000 parties en poids, ou SI on veut 1000 grammes, il faut prendre ICI parties ou grammes (3* colonne) de cet ammoniaque liquide et y ajouter 839 parties on gram. (4« col.) d'eau distillée. Cette liqueur d\»preuYe est alors versée dans des flacons qu'on conserve bien pleins et bien bouchés pour s'en servir au besoin , en exposant le moins possible au contact de l'air cette dissolu lion ammoniacale.
Pour les vinaigres très faibles on réussit mieux en étendant encore la liqueur d^éprcuve avec son volume d'eau distillée. Alors, il faut prendre la moitié du résultat indiqué par Tinstrument pour le degré acidimétrique du vinai^re. Pour les vinaigres trop forts, au contraire, il faut les étendre d'une fois leur volume d'eau , ce qui est facile avec l'instrument , lequel porte en H une marque qui partage en 2 parties éeales l'espace entre A et B; seulement, après répreuve il faut avoir soin de doubler le nombre donné par l'instrument pour avoir le véritable degré d'acidité du vinaigre.
Section IV. — Falsification et conservation des vinaigres.
Les vinaigres sont quelquefois falsifiis, et ce sont ordinairement les acides minéraux , tels que le sulfurique. le nitrique ou l'hydrochlorique, qu'on choisit pour cette falsification. Quand on a le goût tant soit peu exercé, il est assez facile de découvrir cette fraude , et d'ailleurs le vinaigre ainsi sophistiqué a une saveur âpre et dure , et de plus attaque fortement les dents, ce qui n'arrive jamais avec le vinaigre pur et préparé convenablement.
Il tant d^à posséder quelque habitude des manipulations chimiques pour constater la présence des acides minéraux dans le vinaigre et déterminer la quantité de ces acides qui a été sûoutée. Néanmoins, comme les indicatîoDS a Faide desquelles on reconnaît leur présence peuvent être encore utiles, nous allons, d'après M. Bbessuus , les faire connaître en peu de mots.
« Pour constater la présence de Vaeide sulfiê^ rîfiie, on verse dans le vinaigre du nitrate de baryte qui forme avec l'acide sulfurique un précipite insoluble dans l'acide hydrochlorique. — On reconnaît la présence de l'acide mirique en versant dans le vinaigre quelques
gouttes d'acide sulib-indigotiqne, qui perd à rinstant même sa couleur bleue et passe au jaune. — Enfin , si le vinaigre contient de IV cide hydrochlorique , le nitrate d'argent y fait naître im précipité insoluble dans l'acide nitrique^ Il est bon d'ajouter que, dans les vinaigres qui contiennent du tartre, le précipite produit par les sels de baryte et d'argent est soluble dans l'acide nitrique. — Suivant Kunn , tout vinai^e qui contient une quantité très petite d'acide minéral est troublé par uue dissolution de tartrate d'antimoine et de potasse (tartre émétiaue). »
Le vinaigre, après qu'il a été tiré au clair, doit être conservé dans des vases propres , bien pleins et bouchés soigneusement , qu'on depose dans un lieu traiiquilU, obscur et frais.
Lorsqu'il est en contact avec l'air, il s'y forme des animaux infusoires connus sous le nom d'anguilles de vinaigre, et appelés par les natu* raiistes vibrion du vinaigre {vibrio aceti), et qui sont quelquefois assez gros pour être aperçus à la vue simple. Ces animaux pouvant faire corrompre le vinaigre» il faut les tuer en fai* sant passer ce liauide à travers un serpentin d'étain entouré d eau élevée à la température de 90^' ou 100^. Ces animalcules périssent par l'action de la chaleur; après quoi ou filtre le vinaigre pour le rendre limpide , et ils ne s'y montrent plus. Lorsqu'on opère en petit, on chauffe le vinaigre dans des cruches ou dans des bouteilles qu'on place dans un vase plein d'eau, où on les laisse jusqu'à ce que cette eau entre en ébullition.
Conservé dans des vases où il est en contact avec l'air qui peut se renouveler ou lorsqu'il est en vidange, le vinaigre pard de sa transparence , et peu à peu il s'y rassemble une masse cohérente, gélatineuse et transparente, qui parait glissante et gonflée quand on la touche , et que les fabricatis désig^nent impropremeni sous le nom de mère du vinaigre. Elle est produite aux dépens du vinaigre, et celui-ci s'affaiblit d'autant plus au'il se forme uue quantité plus considérable de cette substance. Celle-ci est en quelque sorte, suivant M. BerzEML's , le produit de la putrélbction du vinaigre; elle ne prend pas naissance dans le vinaigre très concentré» mais dans le vinaigre étendu, et elle se forma d'autant plus facilement que celui-ci est plus faible. On prévient la décomposition qui ne manque pas d'avoir lieu après ce dép6t en filtrant le vinaigre à travers une chausse, ou mieux une couche un peu épaisse de poussier de eharbon.
Enfin le vinaigre bien préparé, contenant un peu d'éther acétique et un corps volatil particulier qui lui donnent en partie l'odeur et la saveur qui le font rechercner, il importe de lui conserver ces princmes en ne l'exposant pas à une température âevée. à l'action de la lumière et aa contact prolongé de l'air.
CHAPITRE XII. -^Dela fabrication du tidre, poiré , corme
Dans les pays où l'on ne fait pas usage de 1 ou des cormes ; mais dans les pays à cidre, les Cidre , on comprend sows ce nom génériçiue | propriétés bien différentes de ces trois espè* le jus fermenté extrait des pommes, des poires ) ces de boissons forcent à les distinguer sous
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les noms spéciaux de cidr$, de poiré et de cormit suivant qu'ils sont extraits, Je premier des pommes seules , le 2** des poires et le 3* des cormes , quoique la plupart du temps ce dernier soit un mélange de ces fruits et de poires.
Sbction !■«. — ConHdérations chimique$ mr let cidres.
Dans rëkat actuel de la science, il serait dif- . flcile de donner la composUion exacte des différentes espèces des cidres , et nous ne connaissons point encore d'analyse complète de ces boissons. Cependant on sait que presque tous les cidres contiennent les mêmes principes dont les proportions doivent varier, ce qui ne peut être douteux d'après la différence du goût et des propriétés de ces liquides dans tel ou tel état, et suivant qu'ils ont été fabriqués de telle ou telle manière et dans telle ou telle contrée. Quoi qu'il en soit , on peut affirmer que dans tous les cidres on retrouve : 1« du itêcre en bien plus grande quantité, surtout quand ils sont doux , que dans les vins et les bières; 2* de VaUool^ dont la proiK>rtion a été trouvée, par M. Brandb, de 9,87 p. 0/0 en volume ; S* du mucilage ou matière g<mmeu8e , dont la quantité varie pour ainsi dire avec cha- ^ que espèce de cidre et en raison de son âge ; 4° \m principe eœtraetif amer qui parait résider principalement dans le tissu cellulaire et l'enveloppe du fruit, principe qui détermine souvent dans certains cidres une saveur désagréable; 5« une matière colùrante partioulière, abandonnée probablement parl'euveloppe et la
fmipe, dont te jus ne peut être extrait sans que es fruits n'aient subi une légère macération, et dont la couleur augmente en effet en raison de la prolongation de cette macération. Cet effet , du reste, a lieu pour les cidres comme pour les autres laissons, car tout le monde sait qu'on peut faire du vin blanc avec du raisin ronge en ne laissant pas macérer le jus sur le marc. Les cidres contiennent encore du gluten et de l'albumine végétale, que M. Pboust et M. Bé- RARD ont trouvé dans les pommes , principe nécessaire à la fermentation alcoolique; de V acide malique; du gax acide carbonique, surtout dans les cidres mousseux, et enfin diverses substances salines et terreuses.
A défaut d'une anal3rse positive des cidres , nous allons présenter ici le résultat de trois analyses comparatives des poires et pommes, faites il y a quelques années par M. Bérard.
PRINCIPES
Chlorophyle résinoïde
Sucre
Gomme. . . • .
Fibre végétale. . .
Albumine végétale.
Acide malique . .
Chaux
Eau
POMMES ET POIREB
SI
0,04 8,77 2,62 1,85 0,23 0,61 traces 62,73
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Dans ces analyses, dans lesquelles les poires et les pommes sont considérées comme coqtenant exactement les mêmes élémens, M. Bérard parait avoir oublié de tenir compte du tannin ou de faeide gallique, dont la présence se manifeste presque toujours, quand oo coupe des pommes ou des poires, par la couleur noire q^ue prend le couteau ; et de Vadâe pectique ainsi que du malate de poiaete, qui cependant entrent dans laïKimposition de tous ces fraits, comme l'a fait remarquer M. Bbrzeuus , et qui doivent tendre aussi à faire varier le goût des fruits et des cidres. D'un autre côté, les résultats de ces analvses servent à démontrer aue les fruits nouvellement cueillis ne soutpas ans une condition aussi favorable |)our la fe^ mentation que ceux qui ont ressués, c'est-àdire qui ont été consei-vés quelque temps, et que les fruits mous, ou qui commencent par leur blessissement à toucher aux premiers de^ grés de la décomposition putride, se trouvent, malgré le préjugé contraire des agricuiteun même instruits des campagnes, être les moins propres à la fabrication des cidres , puisqu'ils perdent non-seulement 23 p. 0/0 de leurs élémens , mais encore plus de 2 p. 0/0 de ceiLX de ces élémens qui leur sont le plus utiles pour donner une marche régulière a la fermentation de leur jus. Cet effet parait tenir à l'action de l'air sur les fruits; ceux-ci, en effet, étant composés d'un tissu cellulaire qui ne forme que 2 à 4 p. 0/0 de la masse, et renfermant un jus qui est une dissolution de gomme, de sucre, d'acide malique et d'albumine , il en résulte que, lorsque le fruit mûrit séparé du végétal auquel il tenait, le poids de son parenchyme diminue, tandis que celui de la gomme et du sucre augmente, et que l'eau s'évaporaut le jus se concentre-, ce qui force le fnnt à diminuer de volume et à se rider. Il faut donc avant tout rejeter impitoyablement les fruits blets ou mous , et éviter autant que possible de s'en servir, tant par économie que dans le but d'avoir une bonne qualité de cidre.
Section II. — - De la fabrication du âdrt^
$ I«r. — Réoolie des fruiu.
La première chose à faire pour obtenir df m cidre est de mrteiller la récolte der '-"'" Lorsque Tépoque de la faire approche.
bon cidre est de mrteiller la récolte detfmU. Lorsque 1 époque de la faire approche, il faut, à mesure que les fruits mûrissent, empêcher
les bestiaux d'aller sous les arbres; ces ann maux, étant très friands de cette nourriture, mandent les fruits que les vers ou les vents ont tait tomber , ce qui ne laisse pas quelquefois d'être une perte importante. Les cochons surtout recherchent ces fruits avec avidité, de même que les moutons, pour lesquels ils deviennent assez souvent un aliment daaeereux. Les grands quadrupèdes, tels que les bœufs , les vaches , les chevaux , les mulets et les ânes, augmentent encore la perte en sadressant aux branches inférieures des arbres, qu'ils brisent en broutant les jeunes boa^ eeons et en arrachant les fruits qui ne veih lent pas tomber. Il est donc essentiel, autant que possible, d'entourer tous les champs plantés d'arbres à cidre, de haies ou de fosses de défense.
Au moyen de ces précautions, les fruitiu^
rivent peu à pea à leur maturité parfaite. On reconnaU facilemeni cette maturité à l'odeur agréable, a la couleur à fonds jaunâtre, k la chute spontanée des fruits, même par un temps calme, et an beau noir de leurs pépins.
Pendant les deux mois qui précèdent cette maturité, qui arrive en eepteml^e, octobre ou novembre, suivant la plus ou moins grande précocité des diverses variétés de fruits, il tant préalablement enlever chaque icur ceux qui sont tombés^ afin qu'à Tinstant de la récolte on ne trouve plus que des fruits sains sous les arbres.
Cette réeofte doit se faire par un temps sec et par un beau soleil , depuis dix heures du matin jusqu'à six heures du soir. Pour forcer les fruits à se détacher, un homme monte sur chaque arbre, s'avance avec précaution sur toutes les branches qui peuvent le supporter, et les secoue de toutes ses forces; mais comme les fruits les moins mûrs, malgré cet ébranlement, restent fixés à leurs pédicules, on les en détache en frappant légèrement les branches avec de granaes gaules de 13 à 15 pieds de longtieur. Il faut prendre bien garde , surtout dans les mauvaises années, de ne pas
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factice, à pousser à bois, et Ton se priverait d'une abondante récolte de fruits, qui généralement, tous les 2 ou 8 ans, vient compenser la stérilité des années précédentes. Cette précaution de ne pas frapper trop fort avec ces <^ules a encore pour but de ne pas meurtrir les fruits; car cette meurtrissure, rompant les cellules des tissus et réunissant le jus sur un seul point, y provoque une fermentation P'itride qui ne tarde pas à entraîner la pourriture entière du fruit meurtri. Afin d'éviter plus efficacement le froissement obligé des fruits en tombant à terre, les théoriciens ont proposé d'étendre sous les arbres des nattes ou des draps ; malheureusement cet attirail compliqiie le travail et élève beaucoup trop le prix de la main-d'œuvre pour qu'il soit admissible , surtout quand il s'agit de dépouiller souvent un millier d'arbres qui, quoique proches les uns des auti'es, sont loin d'être également chargés de fruits.
Ces fruits une fois à terre sont ramoiêés euitant leur apèce^ sous chaque arbre, par des personnes qui les mettent au fur et à mesure dans des paniers , puis dans des sacs que l'on charge ensuite sur des chevaux , des ânes ou sur des charrettes , pour les transporter à la ferme, où ils sont vidés dans des greniers, ou mieux sous des hangars, dans des cases fermées seulement sur les côtés avec des planches y et en tout semblables à celles que l'on fait dans les écuries pour placer les chevaux rétifs et méchans. Dans chacune de ces cases, dont on peut augmenter ou diminuer à volonté les dimensions et le nombre, ou destiner à telle variété de fruits que l'on veut, on jette ordinairement à part les pommes et poires tombées et journellement recueillies; puis après la récolte on me t dans chacune des cases,égaiemen t à part, les pommes aigres, les douces, les amères, les fruits précoces, ceux de maturité moyenne et les taroif s,ceux des terres fortes avant du fonds, ceux des terres fortes ayant peu de fonds, ceux
des vallées humides , ceux des terrains mar» neux ou crayeux , et enfin ceux des cantons élevés. Les poires se divisent seulement en quelques groupes, savoir : les poires acres, acides, amères et douces. Une rois les fruits mis ainsi dans leurs cases, sous le hangar, on les couvre de paille à l'approche des ^lées, dont l'action les affadit et rend leur jus impropre à la fermentation alcoolique.
Afin de permettre aux cultivateurs de régulariser leur récolte , nous donnerons ici l'époque de la maturité des espèces diverses de pommes, et nous dirons qu'en Normandie les espèces précoces ou bonnes à recueillir en septembre sont : l'ambrette, çuillot-roger, longue-queue, blanc-doux, blanchet, doux-dela-lande , haze , eros-blanc , épicé . renouvelet, petit-ameret, belle-fille, petit-retnel, aumale, aufriel , girard , rouge-bruyère , musel , douxvairet, ooux-à-mouton , gay , cocherie , fl^agellée, castor, railé, louvière, moussette, l'enteau-gros, papillon, groseiller, doux-agnel, queue-de-rat , berdoutllère , janvier , gannel , jaunet, douce- morelle, qtuitre-frères , peaude-vache, peau-de-vieille, douce-morelle-d'aumale, grande-vallée, paradis, amer-doux-blanc, menuet, blanc^mollet, quenouillette , courtd'aleaume, j^effe-de-mon sieur, orpolin-jaune, fosse-varm,doucet-pomme-de-lièvre, douxaux-véques. — he%pommes de maturité moyenne ou bonnes à être cueillies en octobre sont : les binet, gros-doux, grosse-queue, avoine, blangy, blagny, girouette, cimetière-de-blangy , etiolé-long-pommier , chareiot, verte -ente, clos-ente ^ douce-ente , fréfhin , fréquin, fraiquet, petit-court, grande-sorte , bonne-sorte, saint-pnilbert, gros -amer, gros-amer^doux , belle-mauvaise, avocat, mouronnet, eros-bois, herouet , varelle , gros-ecarlate, écarïate, doucelle, gros-rouget, rouge-pottier, rouget, cu« noué, queue-nouée, ennouée^ piquet, menuet, souci, cnevalier, blanche tte, jean-almi, turbet, becquet, gros-binin, gros-binet, gros-douxmoussette, amer-mousse, noron, cusset , roi ,
Sallot, pépin-percé, pépin-doré, pépin-noirameret, cape, donx-balloù, épicé-moven, doucet-doux-dagorie , feuilles-de-côte, hommei, coiin-jean,colin-antoine, guibour, préaux, de-rivière, amer-doux-vert, barbarie, sauvageacide, pomme-de-bois, hoquet. — Les pommes tardiveson propres à être cueillies en novembre sont : haute-bouté, messire-jacques. alouetterousse, alouette-blanche, bédane, bedengue, bec-d'angle, bouteille, petite-ente, duret, œilde-bœuf, coqueret-vert, sauge, marin-onfroy^ rebois, germaine, jean-hnré, sonnette, manepicard, gros-charles, de-suie, adam, à-coup-venant, tard-fleuri, boulmont, muscadet, rougemulot, saint-martin, doux-martin, sapin, grosdoux, sauvage-douce, notre-dame-sauvage, camière, ros, prepelit,grimpe-en-haut, long-bois, haut-bois j menerbe, saux. petas, doux-belheure, remettes, rousse, fossette, aufriche, cendres, massue, chenevière, orange, ozanne, belle-ozanne et varaville. — Dans ce catalogue nous avons placé divers noms pour des espèces analogues, afin qu'on pût toujours les reconnaître dans les pays où elles se rencontrent. Cependant il y manque encore beaucoup de noms , chaque contrée s'enrichissant tous les ans de variétés nouvelles*
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(II. — Qualité (les cidres et choix des fruits
La qualité des cidres dépend beaucoup du système généralement suivi dans leur fabrication^ et est surtout, comme celle des vins, essentiellement modifiée suivant la variété des fruits employés et le terroir sur lequel ceux-ci ont végété. Que le cidre soit pur ou mouillé d'eau, il porte toujours, d'après la quantité d*alcool qu'il contient, les noms de gros cidre, de cidre moyen ou mitoyen, et de petit cidre.
Les groe cidres contiennent beaucoup de matière sucrée, peu de mucilage et quelquefois assez d'acide carboniaue ; cbez eux , tout se change en liquide alcoolique; ils se parent lentement, durcissent souvent, mais peuvent se conserver 6 ou 7 ans en bouteilles. On les obtient généralement en r^ormandie avec les seuls fruits suivans, parmi les pommes précoces : l'amer-doux , court-d'aleaume, jaunet et gannel: parmi les pommes de seconde saison : barnarie, blangy , chevalier, doux-bel-heure, épicé-feuillu, hérouet, petit-court, saint-philbert, turbet et varaville; parmi les tardives : adam, bouteille, massue, petite-ente, rebois, sauvage et suie. — Mais lectdrtf excellent se fait avec les espèces qui suivent , parmi les précoces : fosse-variu , renouvelet-naze ; parmi les pommes de seconde saison : avoine, béquet , blanchette, cu-noué, fréquin, gallot, guibour, menuet et ozanue; parmi les pommes tardives : avec aufriche, camière, de -cendres, doux-martin, duret, fossette, germaine, jeanhuré, marin-onfroy , saux. — Le dd/remoyen^ qui forme la boisson la plus ordinaire des pays à cidre, se compose soit en coupant les gros cidres avec de l'eau , ce qui se lait à tort après leur fermentation dans toutes les villes, pour éviter les frais d'entrées , soit en mélangeant les pommes qui donnent seules du gros cidre avec celles qui produisent le cidre léger. Ce eiàite léger ^ clair, agréable, mais qui n'est d'aucune durée, peut, sans avoir été mouillé, s'obtenir avec les seules pommes que voici; parmi les précoces : l'ambrette, cocherie, flagellé, doux-agnel, épicé, pomme-de-livre, greffe-de-monsieur , groseiller, guillot-roger,
âuenouillette , railé , saint-gilles ; parmi celles e seconde saison avec : à-coup-venant, douceente, doux-aux-véques, grimpe-en-haut, hommei, long-pommier, pepin-percé, piquet, préaux, rivière, rouget; parmi les pommes tardives avec : bédane , boulement , groscharles, gros-doux, haute-boute, messire-Jac- , ques, œu-de-bœuf, reinette-douce, rousse, sauge, sonnette, tard-ûeuri. — "Le petit cidre^ résulte aussi du pressurage des marcs mêlés préalablement avec de l'eau : il diffère suivant la nature des pommes dont ce marc est extrait, le deeré de pression qu'il a éprouvé et la quantité aeau dans laquelle on l'a délayé. On donne le nom de cidremédiocre à celui qu'on obtient, parmi les pommes précoces, avec : l'ameret, doux-vairet, ente-au-jgros , muscadet, orpolin, peau-de-vache; parmi celles de seconde saison, avec l'avocat, blanc-mollet, cappe, côte, cusset, damelot, doux-ballon, jean-almi, mouronnet, moussette , roi , souci ; parmi celles tardives avec : chenevière, petas, ros et sapin . — Enfin le mmvois cidre est toujours le résultat du pres-
FABtllCATÎON DES CIDRES- uv.tt.
surage des seules variétés suivantes; parmi les pommes précoces : le castor et louvier; parmi celles de seconde saison : colin-antoine, douxdagorie, paradis et vacelle. — Ces six variétés peuvent donc très bien être supprimées pai*tout où elles se rencontrent , à moins que des raisons particulières ne forcent à les conserver. —- Quelques grandes classes de pommes donnent également un cidre jouissant de qualités spéciales ; ainsi les pommes aciàa renaent beaucoup de jus , mais ne fout qu*un cidre sans force, peu a^éable et qui pr^ae toujours se tue, c'est-a-dire se noircit; les pommes douces au contraire produisent eu général un cidre clair, agréable, mais fade et sans vigueur; enfin les pommet amères et âcm au goût donnent un cidre épais, riche eu couleur et en force et se conservant longtemps.
Nous avons dit que le terroir pouvait aussi avoir de l'influence sur la qualité des cidr»; en effet , cette influence est telle que : h terres fortes, élevées, éloignées des vents demir,
Sroduisent un cidre coloré , fort en alcool et e bonne garde; les terres fortes, ayant peu de (bfuto, donnent un cidre moins fort, moiûscooré et d'une moii^s longue conservatioo; les terres humides et les vallées donnent uu cidre conservant le goût du sol ^ s*altërapt facilement et peu généreux , quoique toujours épais ; les terrains légers et pierreux^ et ceoi des bords de la mer^ offrent des fruits mi nourris comme leurs arbres, produisant on cidre faible, sujet à tourner à l'aigre, et pou^ tant agréable; les terrains marneux et cra^ laissent presque toujours au cidre de leur crû un goût de terroir; enfin les cantons ilecés, caillouteux et exposés au mîcft , fournissent un cidre délicat, léger, savoureux, des plus agréables , en même temps riche en alcool et de longue garde; tels sont les cidres de la commune de Saint'Nicolas, près Alencon. Ce sont les cidres par excellence quand ils sont faits avec des fruits bien choisis , et donnant ordinairement eux-méme»debon cidre.
Généralement l'dge influe pareillemeiU wf tous les cidres , mais rarement il leur donpe de la qualité et presque toujours il les détériore ; deux ou trois ans est le temps qu'on peut raisonnablement les garder; plus tard ils deviennent durs; cependant certains gros ddres des enviiH)ns de Caen et de la vallée d'Auge ont besoin de plusieurs années pour bien se parer et devenir buvables. — La tospérature aussi agit sur cette boisson , et il est facile de concevoir qu'une année pluvieuse et froide affadira les fruits et le jus qu'ils produiront. Les opérations qui suivent le tnaee et le choix des fruits changent également la
âualité des cidres , suivant qu'elles sont faites e telle ou telle manière. Aussi allons-nous entrer dans quelques détails sur les meilleurs procédés à suivre pour fabriquer cette boisson.
Avant de décrire ces opérations , nous dirons un mot d'une préparation préalable qu'tm malheureux préjuge empêche de faire avec soin dans presque toute la Normandie ; je veux parler de la recherche et durtjtt de tous les fruits pourris que l'on trouve dans les tas. C'est à tort que les paysans se fiçurew que ces fruits pourris rendent plus de jus, »
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en effet, si nous nous reportons à l'analyse précédente de M. Bérard, nous voyons qu'en devenant molles, les pommes et les poires, au lieu de 100 parties de ms qu'elles auraient dû contenir, n'en possèoent plus dans cet état que 77 à peine. Mais à part cet inconvénient très grave sous le rapport économique, puisqu'il fait perdre près de 25 p. 0/0 à ragriculteur , les fruits pourris en causent un bien plus grave encore; c'est celui de communiquer au cidre un goût de pourri auquel le palais des indigènes peut bien être accoutumé, mais qui dégoûte celui des étrangers. Blalheureusement, l'usage et la croyance dans les campagnes sont en opposition avec la saine théorie, au point que les personnes même qui devraient servir de guides aux autres recommandent encore aujourd'h^ii d'ajouter toujours dans le pressurage au moins 2/3 de pommes pourries , sous le vain prétexte et d'après l'absurde préjugé que les pommes pomrieM améliorent h qualité du cidre, et surtout qu'elles l'empêchent de se tuer ou de noircir en prenant l'air. Cette erreur est d'autant plus préjudiciable que, d'après Tanalyse citée ci-dessus , comme on a pu le remarquer, noaseolement en pourrissant les fruits perdent une certaine quantité de jus, mais la proportion de leur sucre diminue tellement, à mesure que leur blessissement avance, qu'il ne doit plus en rester que des traces lorsque celte espèce de fermentation est arrivée à son maximum et que les fruits sont entièrement pourris. Alors , le jus retiré de pareils fruits n'a plus qu'une saveur détestable, qui donne au suc des bons fruits un goût de pourri que la fermentation^ ni le remaniage, ni le temps ne peuvent faire disparaître. Les pommes pourries empêchent eu outre le cidre de s'éclaircir, et, en agissant alors comme un levain, elles en déterminent Tacétification. Tout proaye aigoanThui que l'infériorité de beau* coup de cidres des environs d'£vreux , de Rouen et du pays d'Auge , est due en grande partie à l'emploi des fraits gâtés ou pourris. Les ûûts Que nous venons d'avancer , nonseulement a'après le témoignage de M. Gi- RAADiN, professeur de chimie à Rouen, mais aussi d'après ce que nous avons nous même
Erécédemment imprimé dans notre Traité de I fabrication de$ ctdres, publié en 1829, s'applimie également aux fnuts qu'on ramasse au pied des arbres avant la maturité, et dont la chute prématurée est provoquée soit par les grands vents , soit par la piqûre des Insectes , soit enfin par la surabondance des fruits sur les branches. Ces |>ommes ou poires tombées, toajours dé mauvaise qualité, demandent nécessairement à être brassées à part, parce qu'elles donnent un jus qui tourne promptement à l'aiere.
Quant à l'emploi dégoûtant que Ton fait des firuits pourris pour empêcher le cidre de noir- <3r à rair.n est facile de le remplacer par une addition de mélasse ou de cidre concentré au tiers , ce qui ne donnera pas de mauvais goût à la liqueur. Enfin , si l'on fait usage des pommes pourries pour procurerau cidre de la couleur, c'est inutile^ car on peut toujours donner fxtle couleur, soit en augmentant la dose des fruits qui donnent le cidre le plus coloré, soit en laissant cuver 10 on 12 heures ensemble le A.«aiGui.Ti7ma«
jus ou moût avec le marc, en ayant soin de remuer le tout d'heure en heure, soit en donnant après coup cette couleur au cidre par l'addition fort innocente de la quantité de caramel nécessaire pour l'amener à la nuance désirée.
$ lu. — Pilage , toors à piler, cjliadres à écraser.
Les fruits , après avoir été choisis et assortis d'après leur solage^ c'est-à-dire d'après leur nature, on en opère le pressurage, qui consiste d'abord à les écraser , puis à mettre en presse leur marc pour eu extraire le jus qu'il contient.
La première opération, celle à laquelle nous donnerons le nom d'écrMage , se fait de plusieurs manières, savoir : dans le tour k piler, dans l'auge à pilons et dans les cylin^ ares. Les cylindres usités en Picardie et en An* gleterre (fig, 254) se composent de 3 rouleaux
Flg. 254.
de bois tournant en sens contraire, au moyen d'un système de roues d'engrenage. Le cylindre supérieur C , ainsi que la roue dentée A qui le termine, est traversée par un axe D formant un coude, et peut, par le secours de ce bras , donner le mouvement à toute la machine quand on tourne la manivelle £ , qui termine le brasD. Des lames de couteau FFrF sont solidement fixées par une de leurs extrémités dans le cylindre supérieur C, lequel en tournant force le tranchant de ces lames à passer entre des barres parallèles UHH d'une grille servant de fond à une trémie K, dans laquelle on met les fruits que l'on veut écraser. Dès lors on conçoit facilement gu'en tournant la manivelle £, le bras D fait tourner le cylindre supérieur C, qui , au moyen de sa roue dentée A , fait é^iement tourner les 2 cylindres cannelés inférieurs M L, au moyen des petites roues BB, avec lesquelles la roue A engrène. Ces petits cylindres saisissent entre eux les morceaux de pommes déjà coupés dans la trémie par les couteaux^ et les écrasent autant qu'on le désire , pmsqu'ils sont montés de manière à pouvoir se rapprocher ou s'éloigner à volonté l'un de l'autre. Tout ce système est« comme le tarare à vanner, monté sur un bâtis 6, clos de tous les côtés par des planches qui ne peuvent laisser passer le moindre morceau de pomme entre elles et les cylindres cannelés. Cette méthode n'est pas mau-
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▼aise, et est même très expëditWe, quand les cylindres cannelés sont en bois et qu^on ne les rapproche pas de manière à écraser les pépins; car sans cela on produit le plus mauvais effet en donnant lieu a Textraction de l'huile de ces pépins , qui communique au cidre un goût d empyreume fort peu agréable. Le tour d piler^ très connu dans toute la Normandie, n'est peut-être pas plus expéditif que les cylindres, et coûte assez cher de premiers frais d'établissement, en même temps qu'il demande pour son service un homme et un cheval; mais on y est habitué, et son grand avantage est d'avoir succédé dans ce pays à la méthode très peu expéditive de l'auge à pilon. Ce tour (fig. 255} se
Fig. 355.
compose d*une grande auge circulaire AA, de 18 à 20 mètres de tour. Cette auge, souvent faite de 4 à 5 morceaux de pierre de taille ou de granit, est beaucoup meilleure en bois^ car, lorsque l'auge et la roue verticale B, qm doit tourner dedans, sont également en pierre, le fi*uit est trop écrasé. Tes pépins même le sont aussi, leur huile odorante se mêle au cidre et lui communique par son acre té le goût désagréable dont nous venons de parler. Cette auge circulaire, qui ne doit jamais être éloignée de plus de 12 ou 15 p. de la machine à presser le marc, est formée de plusieurs arcs de cercle CCCC en pierre ou en bois , rapprochés et liés ensemble par un ciment ou un mastic, de manière à former un cercle parfait. La cavité ou auee AA doit être plus large dans le haut que aaiis le fond et avoir une profondeur d'un pied sur une largeur dans le haut d'un pied , et de 6 no. seulement dans le fond. L'auge est hahituellement assemblée au moyen de ciment de brique et de chaux; on fera toujours bien de remplacer celle-ci par de la chaux hydraulique partout où l'on pourra s'en procurer, ou mieux encore par uu ciment de résine, de brique piiée et de limaille de fer, en faisant entrer cette limaille dans la pnv portion du tiers de la brique. Pour appliquer ce ciment, on le coule chaud dans les fentes dé jonction, et on l'égalise avec un fer chaud. C'est dans cette auge qu'on jette le fruit et qu'on fait tourner une ou deux roues verticales B eu granit et mieux en bois d'orme tortillard. Cette roue a ordinairement 5 p. de hauteur sur 6 po. d'épaisseur, et elle tourne dans l'auge au moyeu d'un arbre horizontal appuyé dans le milieu de la longueur sur un pivot £ solidement assujetti dans un massif eu maçonnerie, au point central de l'aire qui se trouve entourée par l'auge circulaire. Cet arbre de couche traverse le centre de la roue
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verticale et la dépasse de 5 à 6 p., de manière qu'on puisse attacher à cette espèce de bras un palonnier pour y atteler un cheval, qui en marchant et en tirant ce bras de l'arbre après lui fait tourner la roue,laauelle alors écrase les fruits placés dans lauge. Cette marche de la roue faisant remonter les fruits et leur marc le long des parois de l'auge, le conducteur du cheval le suit parderrière, et avec Un bâton fait continuellement retomber ce marc au fond de l'auge.
Indépendamment de ces 2 méthodes pour écraser les fruits , on en connaît encore une 3* dans la Basse-Normandie. Cest la plus sitnple de toutes, c'est celle de nos ancêtres, et noortant c'est encore celle qui donne le ciore le plus délicat ; malheureusement elle ne fait pas assez d'ouvrage et ne peut être employée que dans les contrées où la main-d'œuvre est à bon marché. Cette méthode consiste à eioployer simplement l'auge à pilons. Cettfe ange est en bois, longue ordinairemeiit de 5 où 6p., creusée dans une pièce de 18 à 20 pd. aéquarrissage, de manière que la cavité soit arrondie dans le fond ; les parois de ce Food et des bords ont habituellement de 3 à 4 po. d'épaisseur. Quant aux pilons, ils sont com-
{>osés chacun d'une masse de bois arrondie à a partie inférieure, afin de s'emboîter avec le fbud de l'auge , et surmontée d'un manche vertical , afin que le manœuvre, quand l'auge est à moitié pfeitie de fruits, puisse levetce pilon et les écraser en l'aidant autant ({ue possible à retomber avec force. Ordinairement ces masses des pilons sont en cormier, en charme ou en bois de poirier.
Dans le Devonshire et le cotnté de Sommerset, en Angleterre, oh se sert simplement pour cet objet de 2 cvlindres en bois.
Enfin , un nouvel instrument est actuellement proposé par M. KosÉ, de Paris. Cet instrument, que ce mécanicien construit pour une centaine de francs . pourra , dans Ifes campagnes, être aisément établi pour 25 où SO fr., par le plus simple charron, en remplaçant par des roues en bois celles qui sont en fonte, par conséquent en perdant Un peu de la solidité et de la durée. Cest tout simplement uo moulin à cylindres sans couteaux (fig. 256), qui
Fig. 9Mw
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peut être mis en mouvement par un seul homme et ëcraser un hectolitre de tiommes en 10 minutes. Il se compose de 3 cylindres cannelés à dentures à rochets , de 8 po. de diamètre chacun , avec 6 cannelures de 2 po. de hautear ; l'un de ces cylindres £ est entraîné par l'autre cylindre F, monté sur le même axe airune grande roue dentée D de 28 po. de diamètre, laquelle reçoit le mouvement d'un pignoD de 9 po. 4 lig. B, porté lui-même sur Taxe d'un volant C, aue Ton fiiit tourner au moyen d'une manivelle A placée sur l'tm de ses rayons. Le tout est monté sur un fort bâtis, et les cylindres sont couverts d'une trémie. Dans le moulin construit j>ar M. Rosé , les cylindres cannelés sont en fonte, mais le cidre est si facilement altérable par le fer
Sue nous ne pouvons trop recommander de are simplement ces cylindres en bois.
S IV. -. Pretsoin.
Les fruits étant écrasés et les morceaux rédinU à la grosseur d'une noisette , on expose le marc qui en résulte à l'action d'une forte presse, afin d'en obtenir le plus de jus possible. Les pressoirs à vin (V. pag, 199) et la plupart des presses en général peuvent ser- \ir à ce travail; ainsi les presses à vis en fer, celles hydrauliques verticales et horizontales, celles de Révillon et autres, sont toutes parfaitement applicables k la fabrication du cidre. (>u peut même dire que la plus mauvaise et la pins coûteuse est peut-être celle adoptée généralement en Normandie ; nous allons cependant en donner la description par suite de l'usage é tendu qu'on en fait encore dans ce pays. Elle se compose d'un gros sommier de chêne A {fig, 357) de 18 p. au moins d'équarrissage dans toute Fig. 357.
sa long;ueur, qui est de 25à 80 pi. Sur ce'sommier inférieur, souvent appelé hrehiêy on place un tablier formé de grosses planches de 4 po. d'épaisseur, creusées ordinairement de 2 po., afin de laisser tout autour de ce tablier an rebord de 2 po. de hauteur pris dans l'épaisseur du bois. Ce travail fort coûteux paraît inutile, et un rebord de même épaisseur, applioué après coup autour d'un tablier et formé depianches unies de 2 po. , ferait le même effet. Ces planches étant fortement liées CBsemUe par des étriort et des boolona
à écrous, on calfeutre leurs joints avec de la filasse et du suif, et de la résine fondue que l'on y applique au pinceau et qu'on unit avec un fer rouge. Des entailles SS , faites sous les 2 côtés de ce tablier, lui permettent de s'emboîter sur les 2 chevalets qui le soutiennent , et sur lequel on l'assuiétit avec des coins. Ce tablier recouvre la brebis A , et des 2 côtés de cette brebis s'élèvent en avant et en arrière 4 jumelles CC, de 6 po. d'équarrissage, liées 2 à 2 le plus solidement possible par un chapeau NN, puis par des entretoises assemblées, ainsi que les chevalets, sur des patins KK, et consolidées par des jambes de force H H. Une pièce de bois P maintient les 2 chapeaux. Entre ces jumelles, placées de chaque côté du tablier , passe le sommier supérieur, ou mouton E E, pareil dans ses dimensions k la nrebis, et portant par-dessous un plateau T qui presse sur la motte. A son extrémité se trouve une vis F , fixée par le bas dans la brebis par une clef G oui traverse une crapaudine inférieure. Quant a la partie supé* rieure de cette vis , elle passe par une ouverture faite à l'extrémité du sommier supérieur, et le force , en tournant dans les pas de vis de son écrou , à se rapprocher ou à s'éloicner de la brebis, et à produire ainsi la force de pression que peut donner un levier de cette épaisseur et de cette longueur. Des fentes ou mortaises 00 pratiquées dans les jumelles servent à placer des clefs D , qui supportent lé mouton , l'empêchent d'un côté de fatiguer la vis Suand on ne presse pas , et de l'autre servent 'arrêt à sa tête £.
Le marc, quand ce mouton est soulevé, est placé mr le tablier^ et soutenu en couches de 6 po. d'épaisseur au moyen d'un lit de paille mis entre chaque couche dans la moitié de sa longueur, et dont Textrémité, qui dépasse la motte, est ensuite remployée du dehors en dedans, toujours par-clessus la dernière couche de marc. La motte F, composée d'une quantité suffisante de ces couches pour s'élever à 8 pieds, s'^utte sous son propre poids pendant un jour, ce oui produit, comme pour le raisin, le cidre de la mère goutte. En Angleterre , au lieu d'élever ainsi la motte avec de la paille, on se sert de tissus de crin ; on peut se servir aussi d'un tonneau fortement cerclé et percé sur ses parois d'une foule de trous , tonneau dans lequel on met le marc, qu'on couvre d'un disque entrant dans le tonneau k la manière d'un piston. Ce moyen permet d'employer les grandes presses de la Louisiane et des Etats-Unis, adoptées pour l'emballage du coton.
Dès que la motte est affermie et que le ius Qu'elle a laissé égoutter naturellement s est dégagé en passant à travers un panier P rempli de paille, pour tomber dans un envier, on imprime le soir et le matin à la motte une pression graduée^ mais de plus en plus forte. Une fois que, par suite de ce pressurage, la motte est desséchée, on relève le mouton, on rejette le marc dans l'auge à pilen et l'on se met à le triturer de nouveau, en y ajoutant 25 litres d'eau par pilée de 100 kilogram. de fruits. Les paysans pauvres, et qui ont besoin de boisson pour eux-mêmes, mettent en presse ce marc ainsi mouillé, puis le remouillent eucwe une foia de 95 litres d'eau, et mêlent en-
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semble ces deux dernières espèces de cidre, en conservant la première pour la vente. Cependant, pour la boisson ordinaire de leur tables , les personnes mêmes les plus aisées en Normandie font d'abord extraire de 100 kilo, de fruits le jus qu'ils peuvent rendre sans les mouiller, ce qui constitue le gros cidre que souvent , à Texemple des personnes moins à leur aise , on vend aux aubergistes des villes; ensuite elles font rebrasser le marc avec 25 litres d'eau. D'autres fois, et c'est l'usage le plus général , on réunit le liquide obtenu par ce rebrassage avec le jus du pressurage sans eau , et cela forme la boisson la plus ordinaire. Malheureusement les impositions indirectes fi-appant sur les petits ciares aussi fortement
aue sur les ^os , ceux-ci sont introduits purs ans les villes, mais n'y sont alors ainsi coupés qu'après la fin de la fermentation, d'où résulte une boisson toujours plus plate que celle coupée avec la même quantité d'eau au sortir du pressoir , opération qui donne un mélange beaucoup plus intimement mêlé par la fermentation.
Il devrait paraître inutile de recommander aux personnes instruites de veiller à ce que, dans ces divers mélanges, soit en pilant, soit après coup, on n'ajoute que de Veau propre de êouree ou de rivière; cependant c'est une recommandation qu'il est important de faire aux agriculteurs de la haute Normandie, qui conservent encore le préjugé de croire que les eaux de mares, cme celles des rivières troubles , que celles enfin même des fosses à fumier sont les meilleures et donnent des qualités à leur cidre; c'est en partie à cette erreur qu'ils doivent le goût détestable qu'a quelquefois cette boisson, goût qui, réuni à celui de pourri, est souvent tellement prononcé à Rouen , qu'à moins d'une longue habitude il est impossible d'en faire usage II faut donc rejeter au contraire les eaux malpropres, alors les cidres, on peut le certifier, y gagneront en goût et en qualité.
Habituellement en Normandie on calcule que 2340 kilogrammes de pommes doivent rendre 1000 litres de cidre pur et 600 litres résultant du rebrassage du marc mouillé. Ces 1600 litres mêlés ensemble donnent un fort bon cidre qui peut souvent passer pour du gros cidre, mais dans les mauvaises années cette même quantité de fruits est mouillée de manière à rendre jusqu'à 3000 litres de cidre mitoyen très bon , beaucoup plus sain que le gros cidre, et pouvant encore durer 2 et 3 ans. Si l'on veut établir ses calculs non d'après le poids , mais d'après la mesure des fruits , on peut considérer comme positif qu'il faut 6 mesures de fruits pour en faire une de gros cidre, et qu'il n'en faut que 3, et au plus 4, pour on avoir une de cidre mitoyen.
Le jus insi exprimé ne présente pas toujours la même densité; ainsi, l'eau pnse pour terme de comparaison, et étant supposée sous un volume donné peser 1000 , on a trouvé que du moût ou jus qui n'avait pas fermenté offrait pour différentes espèces de pommes à couteau les densités suivantes. Moût de pommes de reinette verte, 1084, de reinette d'Angleterre, 1080, de reinette rouge, 1072, de reinette musquée, 1069,defenoufllet r^vf's lOOt, de la pomme orange, 10C3| de roinfîtte de
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Caux, 1060, de reinette rousse, 1059, et de reinette dorée, 1057. Le moût de poires diverses s'est élevé dans les mêmes circonstaoces de 1054 à 1074.
Cette densité des moûts est importaiite à connaître, puisque, plus ces moûts auront une pesanteur spécifique élevée, plus ils contiendront en dissolution de matière sucrée, et plus ils seront propres à fabriquer des cidres ayant un haut d^ré de spintuosité, etpar conséquent des cidres plus agréables, plus forts , et d'une plus longue conservation. Ge< pendant cette densité n'est pas la mesare exacte de la quantité de matière sucrée contenue dansrle liquide, et il faut déduire, da poids de matière supposée sèche que cette densité indique, l'acide malique. toujours contenu en assez grande quantité dans les moûts de pommes et de poires. Pour être à même de faire ces calculs , il faudrait se servir d'un instrument de l'invention de M. M^ssoN-FouK^et qui est destiné à faire connaître avec facilité la richesse des moûts de cidre, tant en acide malique qu'en matière sucrée sèche, et par conséquent en alcool. Cet instrument , auquel il a donné le nom d'acido-^idrimètrej est un aréomètre ordinaire , divisé seulement d'une manière particulière. En se reportant aux explications que ce savant estimable a données sur la eradualion et l'emploi de son mustimètre, et au tartrimètre qui l'accompagne (Y. p. 168), on pourra se former une idée exacte de la construction de ce nouvel instrument. Dans tous les cas , nous allons présenter ici une table de la quantité d'acide maiique contenœ dans les moûts d'après l'indication de l'acidocidrimètre, en faisant usage, comme liqueur d'épreuve, d'une dissolution de carbonate de potasse sec ou de carbonatede soude cristallisé.
Tableau destiné d faire connaître la qtmHti diacide maiique contenue dans un hectoUtnii Jus de potnmeê ou moût de cidre.
DEGRÉS
PToportiOD d'acide mafique.
Kilo GraO'
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Dans ce tableao on n*a pas tenu compte de la petite quantité de ferment, de matières colorantes on salines contenues d^ms les moûts, dont le poids, toujours assez peu considérable, n'altère pas sensiblement les résultats dans la pratique.
Voici maintenant Tusage que Ton peut faire de ce tableau. Supposons que du moût de pomme, filtré au papier gris, ait une densité de 1022, le tableau n. 2, p. 189, nous apprendra que ce moût contient par bectolitre 5 kilog. 856 gram. de matière solide. Ce moût essayé à l'acido-cidrimètre a marqués degrés, en employantcomme liqueur d'épreuve ïe carbonate de potasse. En nous reportant au tableau précédent, nous Yoyons qu*un moût de 2^ contient par hectolitre 166 gram. 22 d'acide malîque. En déduisant cet acide de la quantité de matière sèche , ou 5 kii. 856 , contenue dans l'hectolitre, nous aurons pour résultat 5 kiioç. 68a gram i 78 centigram. pour la quantité de matière sucrée sèche contenue dans un hect. de ce raoût , et comme nous savons déjà (Y. p. 191) que 100 kilog. de matière sucrée sèche, extraite du raisin, donnent 50 à 55 lit. d'alcool absolu , nous pourrons , en supposant que le moût de cidre se trouve dans des circonstances à fort peu près identiques à celles du jus de raisin, connaître par une simple régie de proportion la quantité d'alcool que fournira la fermentation complète de ce moût. Le calcul étant fait , nous apprendrons qu'un moût de pommes de 1022 de pesanteur spécifique , et qui marque 2 degrés à l'acido-cidrimetre , donnera un cidre qui contiendra 2 lit. 85 centilitres à 3 lit. 13 centilitres d'alcool absolu par hectolitre.
{ V. — Fcrmeotation du ino6t.
Le jus des fruits obtenu par le prcssuraeçe ayant été recueilli dans un grand baquet, on Ton retire à pleins seaux pour le transvaser clans des tonneaux dont rorifice de la bonde est simplement couvert d'un linge mouillé. En peu de jours il s'établit une 1" fermentation , appelée fermentation tumultueuse, qui soulevé le linge placé sur le trou de la bonde, et, dans son mouvement, rejette au dehors plusieurs matières ferm en tescibles; peu àpeu il se forme un chapeau qu'il est bon de ne pas rompre, pour empêcher l'air atmosphérique de venir frapper la surface du cidre et de le faire aigrir, raison qui doit faire prendre la précaution de tenir constamment le tonneau rempli parce que , disent les paysans normands , le ddrt ne se conserve pas en haissière^ c'est-à-dire dans un vaisseau où se trouverait du vide. Pour donner plus de qualité au cidre on faciilite quelquefois cette l^* fermentation en remplissant an tonneau défoncé de rubans de hêtre vert nouvellement varlopes , sans les fouler; puis, le fond de ce tonneau étant replacé, on y verse le moût , qui entre promplcment en fermentation.
Il est aussi fort essentiel , quand on tient à la qualité, de soutirer le cidre a la fin de la fermentation tumultueuse , et un mois après le 1^ soutirage. C'est alors qu'on le met dans des tonneaux de 7 à 800 litres, où il reste jusqu'à la consommation.
J VL — Do cidre mouiieiix.
Quand on veut conserver le eiêre à l'état doucereux^ on le prépare, en Normandie ainsi qu'en Angleterre, dune manière toute spé* ciale. Le procédé repose particulièrement sur l'interruption forcée de la fermentation du liquide. Voici en général comment on s'y prend en Angleterre. D'abord on obtient un moût de 1'* Qualité avec des fruits de choix, puis on introauit ce jus commeà l'ordinaire dans un tonneau. Dès qu'il a déposé on le décante dans un autre tonneau, assez petit pour être complètement rempli, en prenant bien soin que ce transvasement ait lieu avant que la f ébullition cherche à se déclarer. Lorsque ce moût est resté 16 à 18 heures dans ce second fût, on approche du liquide une chandelle allumée , et si elle s'éteint , et annonce par-là un commencement de fermentation, on transvase dans un 3* tonneau. Au bout de 5 à 8 jours, lorsque la chandelle allumée s'éteint de nouveau , on transvase encore, et l'on répète ce transvasement toutes les fois que l'on obtient avec la chandelle allumée le même résultat , ce qui souvent arrive tontes les 3 semaines , surtout quand la 1** décantation a été opérée un peu trop tard.
Sil s'agit de mettre le cidre en hcuteilles de manière qu'il se conserve mousseux et produise à son départ de la bouteille l'effet du vin de.Champagne , on décante une seule fois le moût de pommes ou de poires avant la 1^* apparence d ébullition, dans im tonneau à l'intérieur duqiiel , pour paralyser la fermentation du liquide que l'on doit y verser , on fait brûler une mècne soufrée, ou mieux, pour ne pas donner de goût étranger, un peu d'alcool enflammé contenu dans une coupe et promené en tous sens; puis , au l)out de 6 à 7 jours, avant que la moindre fennentation ne se déclare , on soutire dans des bouteilles de grès, comme étant plus solides et moins chères que celles en verre ; on bouche , on ficelle le bouchon et l'on goudronne ensuite ; on garde ces bouteilles dans une cave bien fraîche , et dès le second mois on peut servir ce liquide au dessert en guise de vin de Champagne. L'opération du mutisme par le soufrage ou l'alcoolisation des tonneaux, appliquée aux cidres que l'on veut conserver en fut dans un état doucereux, évite d'être obligé de les transvaser aussi souvent.
En Normandie, après le 2* soutirage du gros cidre de choix, on le met simplement dans des bouteilles de grès bouchées avec soin.
Le cidre préparé à la manière anglaise conserve ses propriétés et son goût agréable pendant 2 ou 3 ans , et peut, pendant l'hiver sui^tout, être transporté au loin.
5 VIL — Variélés de cîJre.
D'après ce que l'on vient de voir, les ddres doivent nécessairement beaucoup varier dans leur goût et leur force. £n effet, met-on peu d'eau , il en résulte ce qu'on nomme du gros cidre, boisson enivrante, propre seulement aux aubergistes, aux habitans des villes qui les coupent avec de l'eau , ou aux bouilleurs, qui
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en retirent une assez grande quantité d*eaude-vie; au contraire, lyoute-t-on plus ou moins d'eau, on obtient une boisson très saine sous le nom de petit cidre , ou de cidre mitoyen quand il tient le milieu entre ce dernier et le premier. D'un autre côté, veut-on boire le cidre immédiatement après sa seconde fermentation, il a une saveur douce et sucrée, et est chai^ d'acide carbonique, ce qui le rend malsain en même temps que peu agréable pour les palais normands, tandis que ce goût et ce piquant font alors seulement rechercher cette boisson par les étrangers. Plus tard, c'est-à-dire pendant les 3 ou 4 premiers mois , la fermentation diminue peu à peu, l'acide carbonique se dégage, la matière sucrée se métamorphose en alcool , alors il devient l^èrement amer, quelquefois acide et piquant, et laisse à la bouche un arrière-goût variable suivant le terroir; à cette époque il a une couleur plus ou moins ambrée , et il est ce qu'on nomme jpor^, état sous lequel les habitans des pays à cidre trouvent seulement cette boisson potable.
$ VIII. — Amâiorationt det oidret.
Diaprés ce qui précède on voit que c*est à tort que tous les savans ont épuisé leur science à chercher un moyen qui pût conserver la saveur sucrée aux divers cidres. Leurs améliorations n'auraient jusqu'à présent en Normandie qu'un avantage ; ce serait de pouvoir retarder la fermentation tumultueuse ou de rendre la seconde fermentation plus active, ce qui est important pour les habitans des villes, forcés la plupart du temps de couper leurs cidres après la l^* fermentation. Cette raison nous détermine à dire qu'on peut améliorer le ddre en v mêlant, après son l*' soutirage, 1/10« de cidre doux n'ayant pas subi la fermentation tumultueuse, pour soutirer ensuite le tout comme à l'ordinaire. Cest après le 2« soutirage qu'on peut transporter ce cidre surcharge de matière sucrée dans les villes , et l'y couper avec de l'eau sans crainte de le rendre plat, puisque le mélange subira une 2* fermentation. Si 1 on veut le conserver doux, on réduit paruneébullitioncemoûtauO*,commera fait M. Patbn , et on l'amalgame au cidre après sa f fermentation, ou même simplement à du petit cidre ou à de l'eau ; mais ce mélange ne fait toijgours qu'un cidre sucré, estimé seulement des Parisiens, et totalement repoussé des personnes habituées à bcnre du cidre paré. Enfin, M. Dbscroiziixbs a eu l'idée, pour conserver plus long-temps ce liquide, de faire fermenter le jus et le marc ensemble, de renfermer le tout après la fermentation dans des tonneaux bien fermés, et de soumettre ensuite, au fur et à mesure des besoins» ce marc à la presse. Ce procédé peut avoir séduit son auteur, mais nous ne croyons pas qu'il ait souvent été appliqué.
Sbction II|.— De la fabrieatUm du poiré.
, Outre le cidre proprement dit résultant du jus de pommes ayaot subi la fermentation alcoolique, il existe une autre boisson composée seulement de jus de poires, qui se fabrique absolument de la même manière que celle
uv. n.
provenant des pommes. Cependant il est bon de faire observer que, pour faire le meilleur , poiré possible , il faut piler aussitôt qu'on les | a cueillies les poires fondantes, qui de\ienDeiit molles dès qu'elles sont mûres, tandis qiul| est utile de bien laisser mûrir en tas les poires qui sont âpres au palais. Généralement on admet que les poires appelées le tahon ronge ou blanc, raulet, vinot, maillot, trochet,rom, raguenet, rouge -vigny, lantricotin, mier, bedou et rochonnière , donnent un poiré rougeâlre , fort en couleur et très vineux , que celle du nom de le roux fait un poiré faible , mais sucré et agréable, et que les poires nommées carizi blanc et rouge, robert, gros-méuil, de branche, de chemin, ëpice^iefer , gros-vert et sabot, fournissent le poire le plus excellent , poiré qui sert aux mrchauds de vins de Paris pour couper les petiu vins blancs, et qu'ils emploieraient bien davantage si son prix d'entrée était plus en harmonie avec la faible qualité de cette boissoQ. Il parait que depuis quelques années, 6m les environs de Rouen , on retire une boissoD exquise du fruit d'un arbre qui porte dans cette contrée le nom depoirier-êaugar. Comme ce cidre a donné lieu a des observations spéciales de M. GiRABOiN, professeur de chimie de cette ville, nous allons rapporter ce qu'il pense , tant sur le poiré en général que snr celui de cette nouvelle espèce. « Le poiré, ditil , dont la fabrication n'est pas aussi étendue que celle du cidre , est accusé d'avoir une action fâcheuse sur le système nerveux. Il e5t moins nourrissant, plus irritant que le cidre, très capiteux lorsqu'il est vieux, et il enivre promptement ceux qui n'en font pas on usage habituel. Ce liquide a néanmoins d'excellentes qualités; c'est une boisson diurétique fort agréable lorsque sa fermentation est achevée. plus alcoolique que le cidre, le poiré de 1** qualité ressemble beaucoup aux petits vins blancs de l'Anjou et de la Solo^e. Mis en bouteille après une bonne préparation (c'està-dire celle qu'on fait en Angleterre) , il devient complètement vineul et peut alors être confondu, par les palais peu exercés, avec ces vins que nous venons de citer; et même, quand il est mousseux , il prend souvent le masque des vins légers de la Champagne. U ^t très propre à couper les vins blancs de médiocre
âualité , qu'il rend plus forts et meilleurs. oiivent même les détaillans vendent le poire pour du vin blanc. Malheureusement tous les poirés ne possèdent pas ces bonnes qualités, et la plupart étant faits avec des poires d'une âcrete extrême conservent un goût ftcreqm les rend alors désagréables à boire. Il esta regretter que l'on apporte si peu de soins ï uoe liqueur qui pourrait être la source d'unasseï grand revenu pour les fermiers. En effet, en raison de la plus grande abondance du sucre dans les poires que dans les pommes, le jd| fermente des premières produit généralcnient beaucoup plus d'esprit que celui des secondes, et de bien meilleure qualité. Terme moyen, le poiré donne I/IO» de son volume d'eau-d^ vie à 20 ou 22 degrés, ean«de-vie qui peut convenir à presque tous les emplois de celle da vin. Le poiré produit en outre un vinaigre bien supérieur à celui du cidre. Enfin, les poires fournissant moitié plus de jus que les pom-
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mes, il faat conséquemment mcm% de poires pour avoir la méitke quantité de liqueur , et les poiriers ordinairement rapportent plus de fruits que les pommiers ; et comme ils sont plus élevés , qu'ils soutiennent mieuY leurs branches, ils nuisent beaucoup moins aux moissons que les pommiers , fleurissent et se récoltent avant eux, ce qui empêche les gelées de leur nuire autant c|u'aux pommiers, d'où il résulte qu'en choisissant les meilleures variétés de poires , en les brassant avec intelligence et sans ajouter d'eau, les fermiers trouveraient des bénéfices très avantageux daus la fabrication du poiré. Récemment , ajoute M. GiRAaniif. M.. Justin appela Tatten* tioD de l'académie ae Rouen sur les fruits du foirier-êougierj qu'il cultive depuis plusieurs années dans sa propriété de Fréne-le-Plan. Son poiré est fort sucré, assez dense, légèrement fauve ; il fermente lentement et donne après plusieurs mois de bouteilles, lorsque la fermentation a été complètement achevée, un esprit marquant 36® à 1 alcoomètre centésimal i la température de 15® C , ce qui montre que. dans son état de vinosité parfaite, ce poire renferme 8,66 p. 0/0 d'alcool anhydre ou absolu, tandis que le poiré des variétés ordinaires n'en contient que 8,38. Enfin , suivant M. le comte Doumcns, ce poiré est le plus exquis de tous; il mousse comme du vin de Champagne, peut se conserver deux ans en futailles, et un temps indéfini en bouteilles. »
SEcnoN IT. — Delà fàhrieatUm au eormé.
Dans quelmies contrées de la France on voit encore cies cormiers centenaires , dont les fruits ou cormes rendent, en les traitant oomnBC les poires et les pommes , une boisson portant je nom de corme, encore
I)lus acre que le poiré. Aussi , dans les pays où 'on trouve de ces fruits, on les fait servir à Famélioration des cidres qui veulent tourner an gras , plutôt que de les employer seuls. La fabrication du corme n'ayant rien de particulier, nous ne nous y arrêterons pas; seulement, nous engagerons à ne piler ces fruits que lors^ <{u'ils ont molli comme les nèfles sur la paille, car la boisson qu'ils rendent est tellement acre qu'il vaut mieux sacrifier un peu de la quantité du jus et l'obtenir aussi aaouci que possible.
Sbction y. — Maladiêê de$ eidrei.
Les maladies des cidres les plus communes sont assurément celles qu'ils prennent tous en Normandie en vieillissant; eues tiennent à la mauvaise méthode de tirer cette boisson à la pièce au fur et à mesure.des besoins , et à la mettre dans des pièces quatre fois trop grandes. Cette manière de tirer les cidres et de les laisser fort long-temps en vidange sur la lie fait subir à cette boisson diverses transformations nuisibles à leur qualité. D'abord elles lui font perdre peu à peu ses qualités sapides, et alors le cidre dans cet état d'altération $e tue, c'est-à-dire noircit; maladie incurable à laquelle sont particulièrement exposés les cid res des pays froids cl humides , maladie cependant gue l'on cor^ rige sensiblement par une addition de cassouade et de gomme. Rient^l la fermentation
alcoolique , continuellement tourmentée par l'influence de l'air atmosphérique, fait place à la fermentation acéteuse, qui donne à cette boisson une saveur légèrement acide que Ton ne peut corriger, mais qui cependant ne la rend point imbuvable pour les personnes qui y sont habituées. Peu à peu la même cause, surtout quand il y a beaucoup de lie dans le tonneau, fait succéder la fermentation putride à cette acidité , d'où il rés\ilte alors que le cidre n'est plus propre qu'à être brûlé , c'est-àdire réduit en une eau-de-vie à laquelle un mauvais travail laisse un goût d'empvreume désagréable , qui la fait cependant rechercher dans la basse Normandie, goût du reste qu'une rectification soignée des petites eaux sur du chlorure de chaux, ou dans des appareils distillatoires particuliers, pourrait facilement faire disparaître. Enfin, une des maladies les plus communes, et qui passe souvent encore à la fermentation putnde, est le araiuage^ qui semble avoir la plus grande analogie avec la maladie des vins portant le même nom. On peut, pour les deux liquides, employer des moyens de guérison semblables. Ainsi , une addition de 3 litres d'alcool , ou de 7 onces de cachou ou de sucre, ou de 14 à 21 litres de poires concassées par pièce de 7 à 800 litres, rétablissent quelquefois le ddre qui tourne au gras.
Sicnoif yi. — SofkifikaÉion âee cidret; 0M> pkn dê$ réHâuê.
Vetrt n*est pas encore arrivé en Normandie au point de travailler les cidres d'une manière nuisible; les grandes villes seules le pratiquent. Les divers moyens de sophistication, généralement employés tant dans les villes c(ue dans les campagnes, sont
§ lus ou moins innocens; ainsi, pour donner e la couleur, quand celle obtenue naturellement ou par le cuvaee n'a pas suffi ^ on ajoute pendant la seconde fermentation des teintures de fleurs de coquelicots , des meri* ses séchées au four, des baies d'hièble ou de sureau, de la cochenille, de la cannelle, ou enfin du caramel. D'autres fois, pour donner dé la douceur aux cidres , on y ajoute une certaine quantité de <?îrop dénommes, et à Paris on y mêle même t.ncore a cet effet du miel ou du sucre. Veut-on les ftîre mousser, les Anglais jettent dans le tonneau de gros navets concassés, et , si l'on veut forcer la partie spiritueuse des petits cidres , on y mêle une certaine quantité d'eau-de-vie. Quant aux moyens de frauder les cidres de mamère à les rendre nuisibles, nous n'en parlerons pas, et nous nous contenterons de dire qu'il n'en est pas un , fort heureusement , que le plus simple pharmacien de campagne ne puisse promptement découvrir et dévoiler devant les tribunaux.
Les tourteaux qui résultent du pressurage \ des marcs de pommes sont conserves dans des \ fosses d'où on les extrait à mesure du besoin [ pour la nourriture des porcs pendant l'hiver; "^ ceux de poires sont coupés en nriques, séchés à l'air et employés comme combustible.
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CHAPITRE XIII.— De la fabrication de la bière
On donne le nom de bière à une boisson très anciennement connue, puisqu'on en fait remonter l'origine k des temps fabuleux, qui fut long-temps désignée sous le nom de eervoiu et ceux qui la préparaient sous celui de cervoitiers. Ces dénominations avaient sans doute pour étymologie le nom de Cérès, déesse des moissons; et en effet, un produit obtenu des graines de céréales forme principalement, comme nous le verrons, la base de la fabrication de la bière.
Nous nous attacherons surtout dans ce chapitre à donner les détails techniques nécessaires pour la fabrication de la bière, en faisant connaître les parties distinctes de cette opération , qui, sous le rapport théorique, seront complétées, dans le chapitre que nous consacrerons à la fécule, qui comprendra les connaissances récemment acquises relativement à la nature et aux transformations de ce principe immédiat des végétaux. Nous décrirons donc successivement ici le maltage des grains, leur brassage, la décoction du houblon , la fermentation et le collage ou clarification.
Section I'*. — Du maliage.
Le maltage est l'opération la plus importante de la fabrication de la bière. Elle se subdivise en 3 parties : 1^ la germination, 3^ la dessiccation, 8^ la séparation des radicelles. ' On emploie le plus généralement l'orge ordinaire ou escourgeon {hordeum vulgare) , l'orge à 3 rangs ( nordeum distickum ) , l'oi^e à 6 rangs (hordeum hexastichum) pour cette fabrication. L'égalité la plus approximative des dimensions dans tous les grams est une des conditions importantes de la régularité si essentielle dans les opérations ultmeures qu'ils doivent subir, et d ailleurs c'est en général la conséquence d'une bonne culture. On pourrait se servir d'autres graines de céréales, notamment de blé , de seigle ou d'avoine ^ de mats ou deriz, si celles-ci n'étaient eu général trop dispendieuses f>our cette application.
Les brasseurs doivent éviter avec soin le mélange^ soit de différentes variétés d'orge entre elles , soit d'une même variété récoltée sur plusieurs terrains différens, qui produiraient des irrégularités très préjudiciables dans la germination.
Les bons arains sont durs , pleins, farineux et blancs à l'intérieur; mouilles pendant quel- Gues minutes et remués , ils ne doivent pas développer d'odeur désagréable. Les plus pesans, à mesure égale, offrent une grande probabilité d'une qualité meilleure et a'un rendement plus considérable; enfin, agités et trem- .)és dans l'eau, ils tombent presque tous au lond du liquide.
Les halles aux chaudières , aux cuves , les germoirs, emplis, etc., dans une brasserie très bien montée, devraient être dallés en pierres dures, cimentées en mastic de bitume ; cette disposition est surtout utile pour les germoirs. Un pavage au ciment peut suffire relativement aux autres ateliers, mais tous doivent offrir des pentes qui amènent les eaux à des récjpiciib au niveau du sol , afin qu'on
puisse opérer partout des lavages faciles, éviter ainsi le mauvais goût des levains acides ou putrides qui résulteraient de l'accumulation de divers détritus.
J !•'. — De U germination.
La germination des grains se divise en S opérations distinctes , qui consistent à mouiller, tremper et laver, étendre en couches plus ou moins épaisses , et retourner à des intervalles variables.
Le mouillage de Torge a lieu dans de grandes cuves en bois ou des réservoirs en pierre. On les remplit d'eau d'abord jusques à une hauteur telle que, le grain étant ensuite vei'sé et mélangé , u soit recouvert de quelques pouces par le liquide ; tous les grains lourds tombent au fond et les plus légers surnagent On doit enlever ces derniers avec une écumoire : car non-seulement ils ne germeraient
Sas et aonneraient très peu de principes utiles ans la fabrication de Ja bière , mais ils produiraient un effet nuisible. On peut les employer à la nourriture des poules.
On laisse tremper Vorge aans la cuve mouilloire iusqu'à ce que tous les grains , pris au hasard , plient facilement entre les doigts et ne présentent plus une sorte de noyau dur à l'intérieur, ou s'écrasent sans craquer sous la dent ; ce qui a lieu plus ou moins promptement, suivant la température de l'air, la nature de l'eau et quelques autres circonstances, mais entre 10 heures au moins et 60 au plus. Il est utile de changer 2 ou 3 fois l'eau dans laaiielle on fait tremper le grain, soit pour enlever quelques matières dissoutes , soit
Eour empêcher une fermentation préjudiciale de s'établir.
Lorsque le grain a été suffisamment mbiU, on le lave encore par une dernière addition d'eau que l'on fait écouler aussitôt ; afin d'enlever une matière visqueuse qui se développe surtout dans les temps chauas; on le laisse égoutter et achever son gonflement pendant 6 ou 8 heures en été, 12 a 18 heures en hiver; on le fait ensuite sortir par une larae bonde pratiquée au fond de la cuve moullloire. Il tombe sur le dallage, et on s'empresse de l'étendre d'abord en un tas de 35 à 40 cent, d'épaisseur environ.
Pendant çiue le erain est en tas . une partie de l'humidité s'exnale, peu à peu la température de la masse s'élève de 3 à 4 degrés , et la Î germination commence. Dans les temps de geée il est utile de favoriser cette action en maintenant la chaleur dans le grain; à cet effet on le couvre de sacs vides ou de vieilles toiles.
Aussitôt qu'en enlevant la couche supérieure du tas on aperçoit à chaque gi^ainwrwpetite protubérance blancndire qui annonce les premiers progrès de la germination, on empêche une augmentation trop considérable de la température en retournant tout le tas et le répandant en couches plus minces sur le dallage du germoir. ^ ^ .
Le aermoir doit être le plus possible h l'abri des changemeus de température; des cave^ sont donc très convenables pour cette desti-
COAP. 18*.
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nation, oa, à dë&ut, des celliers cIoa de murs éoais et munis de doubles portes.
L'ipaisieiir ae la couche de grain, d'abord très peu moindre que celle du tas, doit être de 30 cent, environ dans les temps froids, et de 35 seulement dans Tété; mais à la fin on la réduit à une épaisseur, toujours le plus égale possible , de 10 cent, au plus. On retourne le grain ainsi étendu 2 ou 3 fois par jour, et même plus, ce qui dépend de la température extérieure. On doit se proposer surtout de répartir la chaleur dans toute la masse aussi é^lement que possible. Pour cela, il est bon de maintenir la couehe plus épaisse près des portes et dans tous les endroits sigets à quelque refroidissement; il faut, au reste, éviter que la température se s'élève trop , et avoir le soin d'aérer le grain d'autant plus fréquemment qae la germination s'avance plus vite.
\ji radicule commence d'abord à sortir; le germe ou plmnule qui doit former la tige se gonfle , et , partant du même bout par lequel Ja radicule sort immédiatement , s'avance par de^^és lents sous la pellicule ou épisperme qui enveloppe le grain et gagne vers le bout opposé; les radicules acquièrent beaucoup plus de longueur et se divisent en 3, 5, 6 ou 7 radicelles ou petites racines.
11 est quelquefois utile d'arroser l'orge immédiatement avant de la retourner , et 2 ou 3 fois pendant le cours de l'opération , lorsqu'on voit qu'il y a trop de sécheresse.
Il convient mieux d^étendre l'orge en couchée phu minces que de la faire retourner trop fréquemment , de peur d'écraser trop de grains et d'occasionner ainsi une odeur désagréable provenaDt de leur altération ultérieure ; dans la même vue on travaille souvent pieds nus dans les germoirs.
La germination est à son point dès que, dans la plupart des grains , la mumule a parcouru toute leur longueur sous l'enveloppe.
Si on laissait le grain végéter passé le terme
3ue nous venons d'indiquer, fa tige future eviendrait visible à l'extérieur; elle s'accroîtrait rapidement, l'intérieur du grain serait alors laiteux; bientôt les principes utiles épuisés laisseraient l'enveloppe presque complètement vide.
On peut germer moins^ c'est-à-dire terminer l'opération avant que la plumule ou gemmule ait atteint plus des 2/3 de la longueur du ^ajn. Cette mesure est même utile lorsque l'on doit employer exclusivement l'orge gercée, car on en obtient plus de produit; mais si Ton voulait se servir de fécule il conviendrait de pousser la germination jusques à ce que la gemmule commençât à sortir.
Le temps pendant lequel l'orçe doit rester étendue sur le carrelage ne peut être déterminé d'avance 5 mais lorsque l'opération "fest bien conduite, il ne doit pas être moindre que dix jours ni plus considérable que vingt.
l^germinatxon est beaucoup ^lus difficile dans les temps chauds, et à peu près impossible en grand pendant les gelées ; aussi doit-on faire son approvisionnement de malt depuis le mois d'octobre jusque dans les l»« jours de mai.
5 U. — . Desêiccalion sur la touraille. Les brassevirs donnent le nom de touraille
à l'appareil (/S^. 258) à l'aide duquel ils font des-
Fig. 258.
sécher, et, dans quelques circonstances, toi*^ réfier le grain germé. Dès que les grains sont suffisamment aérés, au sortir du germoir, on doit arrêter toute végétation et éviter en les desséchant les altérations spontanées qu'ils éprouveraient sous l'influence prolongée de l'numidité. La plate-forme AA. de la touraille est à la partie supérieure du fourneau. Elle se compose de plaques en tôle percées de trous comme une écumoire; ces trous sont assez petits pour que les grains d'orge ne puissent passer au travers, et sont très rapprochés les uns des autres.
Une toile métallique serait peut-être préféra • ble^ elle exigerait moins de main d'oeuvre, puisqu'il faudrait moins retourner le malt, laisserait passer et répartirplus également le courant d'air chaud , briserait mieux les radicelles et brûlerait moins de grains.
Cette plate-forme représente la base d'une pyramide quadrangulaire renversée dont le sommet est tronqué par le foyer C D du fourneau. La forme elliptique de la partie intérieure de ce fourneau, au-dessus de la grille, produit l'effet utile de réverbérer la chaleur et de concourir à brûler la fumée en élevant sa température, comme la masse de briques échauffées de la voûte oui forme un réservoir constant de chaleur à la température de la combustion. La voûte £ est surmontée d'une trémie renversée d, en briques, soutenue par des supports en fer ou des tassaux en briques. Cette trémie est destinée à empêcher que les petites racines, et quelques particules des grains, ne tombent sur le feu et n'y produisent de la fumée. Par cette disposition, les substances qui passent au travers de la plateforme sont renvoyées vers des parties latérales, cl recueillies dans des cavités inférieures ménagées à cet effet.
A Paris on emploie comme combustible^ pour la touraille, une houille dite de Fresnes, qui ne produit presque pas de fumée; on pourrait aujourd'hui se servir, comme en Angleterre , du coke des fabriques de gaz-light. Dans ceux de nos départemens où le bois est à meilleur marché, on emploie de préférence le hêtre, le
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charme et Tonne, qui produisent une flamme Ictère et peu de fumée. On pourrait d'ailleurs utiliser toute espèce de combustible, même les houilles grasses ou la tourbe, en remplaçant le foyer par un calorifère à air chaud séparant la fumée.
Le plus généralement dans les tourailles Pair extérieur est introduit par le cendrier. Il alimente la combustion , et Tair brûlé s'échappe par les trous de la plate-forme, ou les mailles de la toile, au travers du malt qu'il dessèche.
Le feu doit être d^àkord très modéré, de manière à élever la température du malt à 50® C au plus , jusqu'à ce que le grain soit presque entièrement sec. Si l'on chauffe à une température plus élevée, à 80* par exemple, pendant que le grain est encore gonflé d'eau ou très humide, l'amidon se gonfle, s'hydrate et s'ag^utine en formant empois, puis ao-
auiert une dureté, une cohésion telle qu'il evient ensuite impossible de le dissoudre. Lorsqu'en desséchant le malt on le chauffe au point de k earaméliier, il y a destruction de la diaitate (principe de la saccharification de l'amidon et de la fécule), perte de la matière sucrée, et le goût du moût est moins agréable ; il vaut bien mieux employer le caramel pour colorer la bière.
Une dieposition nouvelle des tourailles nous a été communiquée par M. Chaussenot ; elle consiste dans l'addition d'une 3« plate-forme II au-dessus de la première, et semblable à celleci. Les deux plates-formes sont couvertes de grains , et Tair chaud , après avoir traversé la 1»" couche, passe encore au travers de la 2«, et, se saturant davantage d'eau en vapeur, est mieux utilisé. Outre cette importante cause d'économie, on obtient une dessiccation plus méthodique et plus graduée. En effet , la 2* plate-forme reçoit toujours le grain le plus numide, et sa dessiccation commence tandis que celle de la couche inférieure finît On risque beaucoup moins de détériorer le grain »ar une élévation accidentellement trop forte le température, puisque le grain le plus chauffé est celui qui contient le moins d'eau. Pendant la dessiccation du malt on le retourne de temps à autre afin d'exposer toutes ses parties à l'action desséchante.
J III. ^ De la séparation des radicelles.
Lorsque l'orge germée est suffisamment sèche et encore chaude , on la nettoie complètement de ees radicelles, devenues très fragiles, en la passant dans le bluteau ou tarare, garni d'une toile métallique.
Il ne faut pas craindre que la quantité de ces petites racines séparées $oit une coûte de perte; elles ne contiennent ni diastase, ni amidon, ni sucre, et leur infusion ne donne qu'une eau rousse d'une saveur désagréable ; toutefois , nous devons ajouter qu'en raison de leur forme et de la proportion de matière azotée que nous y avons observée , elles constituent un engrais capable d'alléger la terre; qiie , passées sous une meule encore toutes chaudes , elles se broient aisément , et peuvent alors absorber les matières fécales délayées , acq^uérant ainsi la qualité des plus riches engrais,
UV. IT.
100 parties en poids d'orge employée jierdent, terme moyen ^ pendant toute ropération dumaltage, 18 j et si Vos: igoute Veau
3ue le g[rain contenait , et qui était de 13 , )a iminution totale s'élève à 35. Ainsi Toq obtient, pour 100 d'orge brute, environ 76 de malt sec.
La bonne frénar4stion du mali ee rtemmaU à l'odeur a^eable, la saveur sucrée, la couleur blanche intérieurement et jaunâtre à rexicrieur , au développement de la piumule, égal k la totalité de la longueur du grain, et mieuij encore à son énergie sur la fécule. 100 parties en poids de celle-ci peuvent être dissouta par 6 de bon malt dans 400 d'eau, en agitant sans cesse et entretenant au bain-marie la température du mélange entre 66 et W,
SBcnon IL — Iht hroêsage.
Cette opération peut être divisée en 6 p^ riodes principales qtii comprennent : V )« mouture du malt : â® le démêlage et le brassage proprement dit ; 8* la décoction du houblon; 4^ le refroidissement; 5^ la fermentation; 6* la clarification ou collage.
§ I*r. — De la inotttare du oaU.
Le broyage du malt ayant pour but de le concoêser seulement^ les meules du moulin doivent être plus écartées que pour la réduction des grains en farine ; u faut donc soulever un peu Vanille,
On doit laisser préalablement au malt récemment prépare le temps d'absorber un peu d'humidité de l'air, environ 4 centièmes de son poids. Le grain que l'on porterait trop sec au moulin prcâuirait beaucoup de folle farinf, dont il se perdrait une plus forte proportion, et qui d'ailleurs s'opposerait à l'innltratioa de l'eau dans la l** trempe.
Lorsque le grain n^a pas absorbé spontanément cette quantité d'eau, on y tumtée ainsi: on retend en une couche de 6 po. d'épaisseur environ, sur laquelle on verse, à l'aide d'un arrosoir à large tète et à trous multipliés, ui.e pluie fine; on le retourne de façon à luélauger le mieux possible les parties humectées et celles qui n ont pas été atteintes par Teau; on le relève en tas , et au bout de 3 neures il est prêt à passer au moulin.
La mouture fine est préférable lorsqu'on se propose d'appliquer le malt à la saccnarification de la fécule ou de la farine de grains crus. ainsi que nous le verrons en traitant de la fécule et de la diastase.
' S [I. — Du démêlage et du braasage.
De cette dernière opération paraissent être dérivés les mots hrasêeur, brasserie, bram, brassin, etc. , et elle fut ainsi nommée parce qu'elle se faisait k force de bras, comme cela se pratique encore en France, en Belgique, en Allemagne, en Russie, et dans quelques autres contrées.
En Angleterre, oh la fabrication de la bière est plus importante que dans tout autre pa>;s à superficie égale, la force motrice, appliq"/^^ dans toutes les opérations d'une brass«îrie, est produite par une machine à vapeur. Pour
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le âêmêiafe (mashing) cette maohine communique un mouvement de rotation à un axe vertical A {fig. 259), implanté au milieu d'une cuve couverte; cet axe est armé de 4 bras B, qui eux-mêmes sont garnis chacun de 10 a la crochets en fer. Tout le malt est ainsi mis en mouvement dans une quantité suffisante d'ean pour former une boufllie claire.
Chex nous on nomme atve-maiièn le vase dans lequel on opère le démêlage; c'est une cuve (fig. 259) légèrement conique, posée sur la
g;rande base et d'environ 1 mètre 70 centimètres de profondeur. A 1 1 ou 12 centimètres du fond est un faux fond en bois G, percé de trous, soutenu à cette hauteur par un cercle en plusieurs parties larges (semblables à celles des iaotes de roues) , et qui permettent de laisser un pouce de jeu entre les douves et le faux fond pour les dilatations et retraits de ce bois , afin que son ronflement ne puisse opérer Técartement des douves. Trois ou ouatre tasseaux chevillés au-dessus du faux fond Tempêchent de remonter et de se déplacer. Pour éviter que les trous du faux fond ne s'engorçent facilement, on les fait coniques, le grand diamètre tourné vers le bas. Un couvercle en bois D, formé de planches doubles croisées et solidement barrées « peut à volonté être posé sur la cuve et doit la fermer le mieux possible.
On jette d'abord le malt moulu dans la cuvematière; on introduit ensuite de Teau chaude à 60^ C environ sous le faux fond parle tube Ë; Feau soulève le malt , aue Ton s^occupe vivement k plonger dans reau à Taide de fourqueU en fer (fig. 260). On laisse le malt se pé-
Fi^. 260.
nétrer d*eau pendant une demi-heure; alors on découvre la cuve . on introduit également sous le faux fond de l'eau à 90*^ C, etl'on procède au vaguage^ en brassant fortement le mélange ou farétm avec des loagws (fig, 261)
Fig. 261.
portant 3 ou 4 traverses doubles en bois, afin qu'ils puissent enfoncer et soulever le grain Le mélange doit alors être échauffé à 70". C'est entre ces limites (comme on l'expliquera dans l'article fécule et diastase) que la ioeduirificatian de l'amidon du grain peut se compléter et rendre ainsi la farine presque entièrement soluble.
Immédiatement après le vaauage on lave le haut des parois intérieures de la cuve en v projetant quelques écuellées d'eau froide ; on saupoudre à la superficie du mélange une couche de fine fanne de malt, afin de bien concentrer la chaleur, on referme ensuite la cuve, et l'on enveloppe les joints du couvercle avec des morceaux de drap ou de Is^ine.
On laisse le tout ainsi pendant 3 heures ; ou ouvre ensuite un robinet F placé entre les 2 fonds; on sépare les 1^ portions troubles que l'on reverse sur le malt; tout ce qui s'écoule ensuite du liquide sucré^ dit pr^mterf métiers, se rend dans un réservoir placé sous le robinet, et d'une contenance d'environ 1000 litres, nommé reverdoir; il est porté au fur et à mesure, k l'aide d'une pompe, dans une cuve couverte , dite bac à moût.
On introduit dans la cuve-matière une noiitelle quaniité d'eau égale d celle delat^ trem-
Ep , à la température de W C environ ; on rasse encore fortement. L'allégement du malt et son adhérence aux parois sont des indices d'une bonne macération; on laisse en repos , et l'on soutire au bout de 2 heures de la manière que nous l'avons dit. On porte, à l'aide de la même pompe, ces seamàs mitiers avec les l^rs, et, dès que l'eau pour la dernière trempe est tirée de la chauaière, on y fait couler tout le moût des 2 premiers métiers réunis.
On dUaye %Kine troieiènie fbis le mélange en ajoutant de l'eau presque bouillante; on laisse déposer pendant une heure,on soutire, et l'on porte la dissolution claire dans la chaudière à petite bière. Si le malt n'était pas suffisamment épuisé de ses substances solubles , on le lessiverait en l'arrosant avec quelques lotions d'eau bouillante , et laissant le liquide s'écouler au fur et à mesure de la filtration par le robinet.
Il ne reste plus dans la owe-matOre que la pellicule ligueuse qui enveloppait le gram, les débris des gemmules , une partie de l'albumine coagulée , et quelques sels insolubles et des matières légères; tout le reste est dissous.
On peut, d'après les nouvelles données décrites a l'article fécule, réduire la quantité de nuût , le remplacer par la fécule de pommes de terre ou tout autre farine féculente, et rendre le brassage plus facile , plus simple , et souvent bien plus économique. Voici comment on peut opérer.
Une chaudière (âg. 262), fermée d'un couvercle , laissant près de ses bords 2 ou 8 trous d'hommes A, A, A, et plongée dans une cuve B , laisse entre ses parois et celles de la cuve un intervalle d'environ 3 pouces formant le bain-marie; un tube C de 1 po« de diamètre, se bifurquant entre les 2 fonds, y amène à volonté la vapeur d'un srénérateur. Un indica* teur indique le niveau dans le bain-marie.
Supposons que Ton traite 1,000 kilogrammes de fécule; la double enveloppe B (le bnui-uiahe)
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ëtant remplie d'eau à moilié de sa hauteur , et la chaudière A ayant reçu 45 hectol. d'eau et 200 kilog. de bon malt en poudre grossière , on ouvre le robinet F du tu^au C , qui amène la vapeur, et un homme aeite avec un rable F (fig. 263) le liquide de la chaudière. Un ther-
Fig. 263.
momètre centigrade , plonge dans ce liquide , indique la température; dès qu'elle est arrivée à 60® au plus, on verse par un des trous A successivement toute la fécule, aue l'on maintient en suspension à l'aide de l'agitateur. Lorsque la température, d'abord un peu abaissée, s'est relevée graduellement de 65 à 70®, on l'entretient à ce terme jusqu'à ce que la liquidité soit complète; alors on pousse a 75*, puis on fait couler tout le mélange, par une large bonde O, dans une des 2 caves-matièreB GfG; celles-ci étant bien couvertes, la température s'y maintient aisément entre 75 et 65" pendant 5 heures. Au bout de ce temps on soutire au clair dans la cuve reverdoire H tout le liquide qui peut filtrer; on le porte de là dans la chaudière. Le marc lavé donne des solutions de plus en plus faibles jusqu'à épuisement. Ces petites eaux sei*vent à étendre à 6" le 1er moût, qui marque 10 à 11®, ou sont employées directement à 8^ pour la fabrication de la petite bière.
Une des amél%orati(mê que j'ai introduites en 1816 dans la fabrication de la bière résulte de l'emploi des sirops de miel, de mélasse ou de fécule, clarifiés au charbon animal.
L'usage des sirops clarifiés dans la proportion de 1/4 à l/5« de la substance amilacée (malt et fécule) est surtout convenable peu-' dant les chaleurs de l'été pour les bières. Il augmente la proportion d'aicool , favorise les dépôts , €t l'on parvient ainsi à éviter les résultats fâcheux des fermentations trop actives qui font tourner à l'aigre ou. donnent une odeur putride. Cette méthode est encore
uv. n.
> bonne à suivre toutes les fois que les grains, de mauvaise qualité , imparfaifement maltés ou macérés sans les soins convenables, ont donné des moûts trop faibles: dans ce dernier cas il suffit d'ajouter la quantité de sirop utile pour donner à la solution le degré aréométrique (6« Baume pour la bière double de Paris, et 2 1/2 à 3*^ pour la petite bière) qu'on aurait obtenu avec de bous grains traités convenable* ment.
J IIL -* De U cttiiioa de la bière.
Reprenons la fabrication de la bière an moment oii les trempes sont versées dans les chaudières sur le houblon (1), dans la proportion de 37 livres et 1/2 de ce dernier pour 27 septiers de malt, ce qui équivaut à environ 450 çrammes par hectolitre, pour la bière or dinaire de Pans , et en obtenant un T produit en petite bière ^ qu'on fait couler sur le même houblon ; on ajoute encore 14 livres de houblon inférieur en qualité dans le moût destiné à la fabrication de cette bière.
On a $oin Refaire plonger le houblon avec des râbles pendfant l'écoulement du moût, et durant même son ébullition, jusqu'à ce qu^il soit bien humecté.
Dès que le moût est versé . on ilète la temférature^tX on la soutient près de l'ébullitioB jusqu'à ce qu'on ait obtenu le moût de la 2* trempe; on ajoute celui-ci aa 1er, et l'on
Eorte à l'ébuUition en laissant le moins possile la vapeur se dégager, afin d'éviter une trop forte déperdition de l'huile essentielle à laquelle le houblon doit son arôme et sa saveur spéciale.
On pourrait remplacer avec de ^nds avantages le chauffage direct par celui dit àlatit peur, ou mieux encore par le procédé de cir culation appliqué aux lessivages à chaud, et
au'on doit a M. Bonnemain (tome lY, p. 81). [ ne faut pas en effet chercher à obtenir dei, moûts pins forts par leur rapprochement danf la chaudière ; car cette coction prolongée dé compose une partie de la substance sucrée d( l'orge , fait contracter à la décoction on mau* vais coût par l'altération de la matière azotéet et laisse dissiper dans l'air le principe aromatique du houblon. On voit bien d'ailleurs auc toute évaporation peut être rendue inutile, puisqu'on peut toujours proportionner la quantité d'eau à la force de la nière, et obte^ nir les moûts directement au degré convenable.
La décoction c|ui doit produire la bière double est opérée, ainsi que nous l'avons dit, aprèt que la température a été soutenue au degré de l'éoullition pendant 3 heures environ; alors on ouvre un large robinet (de 8 cent.) adapté au fond de la chaudière ; le mélange de moût et de houblon est conduit à l'aide de tuyaux en cuivre dans le bac à repos, Cest une caisse de 18 pouces environ de profondeur , servant à laisser déposer les corps légers , et séparée en 2 capacités par un clayonnage en bois qui retient les folioles de houblon; à l'extrémité où le liquide arrive seul se trouve un robinet à décanter.
(l) On doit conserver les sacs de houblon dans une cliarobre bien sèche et bien close; sans celle prccautiod le houblon aurait bientôt perdu une partie notable de son tr6me.
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Ce rohiMê à iéeoïïUr , dont on Tolt la coupe dans la /^. 964, est forme d'un double tube vertical en laiton ; le tube intérieur forme la clë, et tourne à Faîde d'un bout de levier emmanché au haut de sa tète; des ouvertures (fun pouce de hauteur, disposées en hélice
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aotoar de cette sorte de colonne, permettent de faire écouler la nappe supérieure du liquide, éclaircie par le 1^ temps de repos. L'ingénieuse disposition ci-dessus est due à M. Ni- CHOLS. Une autre sorte de robinet à décanter consiste dans un bourrelet circulaire, ou flotteur en fer-blanc, sous lequel un cercle en canevas métallique adhérent est attaché à un entonnoir de toile formant soufflet, et terminé par un large tube qui sort sous le bac à repos, ioù e robinet est adapté. Dès qu'on ouvre celui-ci, le liquide, près de sa superficie, s'introduit par la bande de canevas métaUic|ue dans l'entonnoir, qui s'abaisse pro^essivement avec le flotteur suivant le mveau du moût.
, Onopèreladéeaniation^r l'un des 2 moyens ci-dessus, après une à 3 heures de repos. Le moût est alors à la température de 75 a 70*; il doit être refroidi davantage, et, à cet effet, on lefiiit écouler dans les bacs refroidiisoirs.
Ces larges caisses plates sont construites en planches de sapin du Nord, très épaisses et solidement boulonnées. Avant de se servir de bacs neufs , il faut étançonner avec des pièces de bois leur fond, pour éviter que l'imbibition de Teau ne les fasse soulever. On doit y passer de l'eau bouillante à plusieurs reprises, ■fin d'enlever à la surface les principes solubles du bois , qui donneraient un |;oût particulier à la bière, et de faire produire au bois
tout l'effet de gonflement <m\ peut résulter de l'action de l'Eumidité et ue la chaleur.
Dans l'usage habituel des bacs, il faut avoir le plus grand soin de Us laver et de lu échauder, de peur que le moût de bière adhérant à leurs parois ne s'y aigrisse ou ne prenne uu goût putride qui pourrait occasionner la détérioration d'un braum versé ultérieure* ment.
S IV. — Du refroidiitement de la bière.
La température du moût doit être abaissée au degré convenable pour la fermentation , et ce degré varie suivant les influences de la température de l'air atmosphérique et en sens mverse. Le moût de bière doit en effet être d'autant pins froid que l'air extérieur est plus chaud, et réciproquement. On conçoit qu*oii se propose ainsi de compenser les cnances de refroidissement ultérieur dans les cuves à fermentation. En général , pendant les temps froids, il faut activer le ni us possible la /èr* mentation alcoolique: pendant les chaleurs de l'été on doit au contraire s'efforcer de modérer ses progp'ès , pour éviter aue la bière ne tourne a l'aiere. On peut d'ailleurs diminuer les chances de cette altération en augmenUiut la dose du houblon; c'est aussi dans ce but qu'il importe d'opérer le refroidissement le plus promptement possible. Les bacs doivent donc être exposés à un fort courant d'air; on l'obtient à l'aide des persiennes qui les entourent ordinairement.
Nouveau système de rafraichissoirs. De quelque manière que soient disposés les bacs , ils présentent de graves inconvéniens, et les soins les plus minutieux ne peuvent auelquefois prévenir l'altération du moût houolonné qui y séjourne trop long-temps dans les chaleurs. Leur construction est d'ailleurs fort dispendieuse, soit par elle-même, soit par la solidité qu'elle nécessite dans toutes les parties de rétage qui supporte le poids de ces vastes réservoirs et du liquide qu'ils contiennent ; enfin toute la chaleur du moût . depuis le degré de 75 à 70» centigrades jusqu'à la température de 1.J à 25, utile à la fermentation , est complètement perdue.
Le nouveau réfrigérant de M. Nichols, qui agit sur le liquide en couches minces par évaporation et contact indirect , à l'aide d'aspersions et de courans d'eau méthodiquement dirigés , est vu monté de toutes ses pièces dans la/^. 265. La fig, 266 montre lacoupe longitudi-
Fig. 265.
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nale de rcxlrëmltë de Tappareil du côl^ de l'entrée de Teau servant à rafraîchir; les fîg.^dl et 268 la même coupe longitudinale du milieu de Tappareil au point d'assemblaçe des diirerses parties, et la no. 269 une dernière coupe longitudinale de rextrëmiië du côté de rentrée de la bière. Les mêmes lettres désignent dans ces figures les mêmes objets. Ce réfrigérant se compose de 3 cylindres concentriques en cuivre ëtamé, de 40 pieds de long sur un diamètre qui varie de 6 po. à 2 pieds, suivant l'importance de rétablissement. A est un 1*' cylindre oui est vide et sert seulement à diminuer par respace qu'il occupe remploi d'un trop grand volume d'eau. Le secotid cy- Ivndre B , qui enveloppe le précédent , porte dfes cannelures longitudinales peu profondes ; c'est entre ces 2 cylindres que passe Teau destinée à rafraîchir. Le tube extérieur C entoure le cylindre cannelé B, etc*est l'espace compris entre ces 2 cylindres qui donne passage à une mince couche de bière qui se trouve divisée par les cannelures , et par conséquent plus apte à recevoir l'effet du liquide réfrigérant. Ce cylindre C est recouvert d'une chemise de toile continuellement mouillée par l'eau, passant par un tube £, perforé de trous comme une pomme d'arrosoir. Afin de forcer Teau et la bière à échanger leur température, ces 2 li-
Îuides marchent dans une direction opposée, 'eau froide entre par le tuyau M, placé à l'extrémité inférieure^ et ressort par le tube vertical O, qui la conduit dans les chaudières on un réservoir, en profitant ainsi de la température de 35^ qu'elle a acquise par son contact avec la bière,pour s'en servir à des lavages à Teau chaude ou à ae nouvelles trempes, etc. La bière au contraire entre dans le cylindre C par le tube N, et se rend par Tautre bout en S dans la cuve guilloire, refroidie à 15*, température convenable pour une fermentation calme et régulière. De plus , pour que la direction des liquides ne Tût pas constamment uniforme, les cannelures du cylindre B sont disposées de manière à se trouver opposées l'une à l'autre de 2 en 2 pieds , en laissant entre elles de petits intervalles non cannelés où le moût sW cumule et mélange ses couches pour se distribuer ensuite dans de nouvelles cannelures. FF sont des robinets pour vider l'eau; des tubes qu'on voit près de ces robinets {fg. 266 et 268) servent à établir la communication entre l'air extérieur et le cylindre A , et en retirer l'eau en cas de fuite. Des auges H et K servent à supporter le réfrieérant, et à recevoir les eaux d'arrosage du tube E , qu'on évacue par le tube L. P {fig, 265) est le conduit qui alimente d'eau ce tube £; P (fig. 268 et 269) des tuyaux d'évacuation de l'air de l'eau ; R un tuyau semblable pour évacuer l'air de la bière ; une grille en toile métallique placée en avant (/f^.269) dans le tube extérieur est destinée à empêcher que le passage de la bière se trouve obstrué. Le réfrigérant tout monté est raccordé au moyen de vis et de collets d'assemblage; il peut être démonté et nettoyé en une seule journée par 2
uV.'it.
ouvriers de la brasserie, il coAte moins que les bacs, dure plus long-temps, exige moins de réparations ^ et économise le local. Suivant M. NicBOLS, 1 hectol. et 1/2 d'eau à 10^ suffit pour refroidir un héctol. de moût à 15*. Quant a l'eau appliquée ettérieurement, sa quantité est environ le qiurt de celle employée à ce refroidissement.
Ces réfrigérans étant placés dans une position inclinée , on fait communiquer la partie haute en M avec le bac à ropos ; la bière passe entre les cylindres et transmet promptement, au travers du métal même , sa chaleur à l'eau qui l'enveloppe de toutes parts. En descendant entre les enveloppes le moût perd de plus en plus de sa chaleur,et,arrivé à la partie intérieure du réfrigérant, le liquide est a la température convenable , et coule immédiatement dans U cuve guilloire»
La température du moût au moment d'être mis en levain diffère aussi dam U$ diffèrenUi iortes de bièrei. Pour les bières forte* et de garde , on veut que la fermentation s'opère lentement; la température pendant la fermentation doit donc être plus basse; si l'on se propose de préparer une bière potable au bout de quelques jours, comm^ la bière de Paris, il faut activer la fermentation, et, à cet effet, que la température des moûts de diverses bières varie pendant les différentes saisons au thermomètre Réaumur. Le tableau suivant indique ces relations.
Janvier et février . - . , Mars et avril. ......
Mai et juin
Juillet et août
Septembre et octobre. .
Novtembre et décembre,
La plus lM«a poMîbte (b).
g y, ^ De la fermeatatkm de la bière.
Lorsque le moût de bière est dans la cave guilloire , on y ajoute la Uvmne (et le caramel, si la décoction n'est pas assez colorée), et l'on agite fortement. Quelque temps après on aperçoit une écume blanchâtre et légère s'élever à la superficie du liquide; on entend pétiller le gaz acide càrboniaue. La mousse augmente de volume et s'élève «juelattefois d'un pied au-dessus du liquide; bientôt elle devient plus épaisse, jaunâtre, semblable a la levure : c'est en effet cette substance ellemême qui , sécrétée dans le milieu du liquide en fermentation, est entraînée à la surface
Vi) Bière de table.
(s) La tempétature de l'aîr daat cette saiton étant toujours plut élevée que ne devrait Pêirt œîle do mon de ces biérei, oo peut profiter de la fntchenr des nnita poar l'abaisser le plus psietble. 0b parfient sans peiie iv même résultat, penoant la journée, au moyeo du nouveau système de réfri^rans, et en se servant dsM tirée immédiaiement du puits.
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par les balles cTadde carbonique ; elle amène diverses matières insolubles qui ëtalenl te* nues en suspension dans le moût de bière.
On avait autrefois l'babitude de fain rylof»ger dans le liquide Vécmm i$ leeun, et Ton souJerait le dépôt .ayec un ràble dUiiuHiDeron , une ou deux fois chaque joun pour activer la fermentation; on appelait cela battre la ffuilimt; mais comme cette opération refroidit le moût, rend la bièrç trouble et diiBcile à clarifier , il est préférable de Tëviter en mettant d'abord une plus grande quantité de levure.
Dans la préparation des fortes bières , et surtout pendant les chaleurs , on lyoute une mime qwmtiié de iel marin au moût en fermentation, afin de préyenir Taltération de la matière animale qui développerait un goût désagréable et ferait aigrir la bière.
On applique avec succès, depuis quelques années, un coiêiverele §ami de nattée miaille sur la cuve ^mlloire ; on enlève à volonté une partie mobde de ce couvercle en bois , avec une corde passant sur une poulie et tirée à Taide d'un moulineL Les avantages de cette dispo« sition sont; lo d'éviter raltération spontanée , addeou putride, qui, dans les cuves ouvertes, résulte surtout de l'accès libre de Pair à la superficie de récume et laisse un mauvais goût à la bière; 2* de rendre la fermentation plus régulière en maintenant la température plus égaie.
Les moûts des différentes espèces de bières exigent des qwintitée différentes de kvure pour leur fermentation suivant la température de l'atmosphère.
On emploie communément les jproporltofw «woiilea (en poids) de levure pour exciter la fermentation dans la cuve guilloire.
PrÎB temps, «i Automne
Lorsque la fermentation de la bière est suf- '■samment avancée dans la cuve guilloire, on ««wiire. Cette opération pour les bières lèpres, n'exige aucun soin; quelquefois on trouble tout le liquide à dessem, afin de mé- ^3ger une plus forte fermentation pendant le mlage. Quant, aux bières fortes , qui préî'ement des difficultés pour être bien Dmpïdes, on les tire au clair avec précaution; on sépare les ires portions et les dernières, qui ordinairement sont troubles, pour les faire <^eposer et repasser dans une fermentation suivante. Les bières de garde doivent être ^uiirées dans de grands tonneaux de 4 à ô, nectolitres. On laisse la bonde couverte
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fernientation dure, le gaz acide carbonique produit puisse se dégager sans pression (4). On remplit de temps à autre le vide occasionné dans les barils par ce dégagement, a^ec de la boune bière forte, etc.
Cette opération se pratique dans nos bras séries pour les bières légères que nous nommons hière double etpetite bière ^ de la manière suivante. On soutire tout le liquide ferkuenté de la cuve guilloire dans des quarts d'une ca« pacité égale à 75 litres; leur bonde est très large (de 7 à 9 centim.) , afin qu'elle livre à récume qui continue à se former ukl |»aisage facile. Tou9 ces petits barils sont rangés côte à côte sur les traverses d'un bâtis en bois , à une hauteur telle qu'on puisse aisément passer dessous un baquet de 35 à 40 centimètres de haut. Les bondes de 2 quarts sont inclinées d'un même côté, afin que leur écume, poussée par la fermentation du dedans au dehors, puisse, en s'écoulant le long de leurs douves, tomber dans le même baquet. Au moyen de cette disposition , 50 baquets suffisent pour 100 quarts.
Aussitôt quels bière e$t entonnée y une écume volumineuse sort de toutes les bondes ; elle coule dans les baquets, où elle se liquéfie promptement. Queiaues minutes après , l'écume devient plus épaisse ^ elle surnage en partie la hière dans les baquets , et se précipite en partie au fond ; en inclinant ceux-ci , on en sépare facilement le liquide intermédiaire, avec lequel on remplit les quarts.
La matière épaisse^ et d'une apparence semblable à celle de la bouillie, est la let>ure proprement dite; il s'en produit 5 ou 6 fois plus qu'il n'en faut, pour agouterdansle brassin smvant ; aussi les brasseurs, après en avoir mis une partie en réserve pour la fermentation de leur moût, vendent-ils le reste aux levuriere , après l'avoir lavée et pressée dans des sacs eu forte toile.
La fermentation continue à jeter pendant un temps plus ou moins long , suivant l'espèce de bière ou la température extérieure , etc. Pendant cet intervalle on remplit les quarts à plusieurs reprises , afin que le niveau du liquide soit assez près du bord de la bonde pour permettre à la levure de s'écouler au dehors au fur et à mesure qu'elle vient nager à la surface.
Lorsque la production de la levure diminue d'une manière sensible,c'est un signe auquel on reconnaît qiiehfermentationapprocked^itre oasez avan^.£nfin,]orsqu'il ne s en produit presque plus, on redresse touslesquarts,en sorte que la bonde se trouve au point le plus élevé , ce qui permet d'emplir complètement toutes leur capacité ; on se sert encore pour cela de bière claire précédemment faite. Les quarts restent dans cette situation pendant 10 ou 12 heures ; au bout de ce temps il s'est élevé sur la bonde une mousse très légère et volumineuse qui résulte d'un mouvement léger de fermentation ; les brasseurs nomment cette mousse le bouquet.
^ ^ unge, afin que , pendant le temps que la
M n?^'^ bière et bière faible de table qu^on boit promptement.
ri 1-^^ ^<»rte> brune oa pâle, faite Ordinairement avant la petite bière.
t\ f^ ^ooce, de ^rde.
U) On obtiendrait mieu ft'eflbl «tile à Paida de Tmie des bondai hydnaliques décrite I rartida du vin ,
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La bière e&t alors livrable aitx eomommateurs; on bouche les quarts avec leurs bondons, et on les expédie.
S VL — ClarîGcatîon oa collage de b bière.
Toutes les bières destinées à être bues peu de jours après leur fabrication doivent être darifiées. Les bières fortes, de garde , s'éclaircissent spontanément , parce qu^on peut attendre un temps assez long pour cela , sans qu'elles tournent à l'aigre ; mais encore, parmi ces dernières, il s'en trouve qu'il est nécessaire de coller. Cette opération est principalement basée sur l'emploi de la colle de poisson : on la prépare de la manière suivante. D'abord on l'écrase sous le marteau afin de rompre les fibres et de favoriser ainsi l'action de l'eau sur cette substance organisée ; on la met tremper dans l'eau fraîche pendantlS à 24 heures, en renouvelant Teau plusieurs fois (2 fois en hiver et 6 fois en été) ; on malaxe ensuite fortement la colle de poisson enire les doigts et dans 10 fois son poids de bière faite ; on passe au travers d'un linge la gelée transparente qui en résulte ; on rince le linge dans une petite quantité de bière ou'on verse ensuite dans la première diêSoMton célatineuse ; on y ajoute tin vingtième en volume d'eaude-vie commune, ou esprit étendu à 20\ et l'on conserve cette préparation en bouteilles , dans la cave , pendant 15 jours en été , ou un mois en hiver, pour s'en servir au besoin.
Lorsqu'on veut ùpirer la clarification^ on mêle cette colle avec une fois son volume de bière ordinaire ; on la bat bien, et on la verse dans les barils ; on agite fortement pendant une minute la bière gu'ils contiennent à l'aide d'un bftton ; celui-ci est fendu eu quatre par le bout qui plonge dans le liquide. On laisse ensuite dféposer pendant 2 ou 3 jours , au bout desquels on tire en bouteilles.
La proportion de colle préparée est de 3 décilitres par quart , ou de 4 décilitres par hectolitre de bière de table ; il en faut quelquefois le double de cette quantité pour la bière forte. La clarification que la colle de poisson opère dans la bière n'était pas expliquée avant la théorie que j'en ai donnée et qu'A est utile aux brasseurs de connaître.
La bière est mise dans des bo^eilUê aue l'on tient couchées si l'on veut que cette boisson mousse; cetefTettientà cequele bouchon constamment en contact avec le liquide, reste gonflé et ferme plus hermétiquement; pour éviter la rupture des bouteilles, on les laisse couchées pendant 24 heures seulement, après quoi on les tient debout.
Oh peut conserver la Mère forte dans des foudres complètement remplis, et l'y laisser même sur la lie pendant l'hiver; mais dans ce cas il convient ae la soutirer à la fin de mars, pour éviter qu'un nouveau mouvement de fermentation, excité par le dépôt de la levure, ne la trouble et n'y détermine le développement de l'acide acétique, qui est bientôt suivi d'un goût putride.
Si Ton veut tirer là 5^^ au tonneau , de quelques dimensions qu'il soit , on ne doit
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pas mettre plus de 8 jours à consommer la totalité. Lorsque la quantité est trop grande , il est nécessaire de la diviser en barils de moindres dimensions complètement remplis , et entamés successivement.
La bière bien préparée se eoiueroe en général d^awtanî plu$ long-ten^ qu'elle est pins forte, c'est-à-dire que la proportion du bioublon employée est plus considérable et que l'alcool produit par la fermentation est ea plus grande proportion. Cependant on peut préparer une bière légère qui se conserve très bien en employant avec le moût d'orge une quantité sumsante (2 tiers eitviron de la matière sucrée) de mélasse ou de sirop de pommes de terre bien dépurés (1). Ces bières bien préparées contiennent très peu de nmcHag$: mais aussi leur goût diffère un peu de ceioi des autres; elles sont moins douces et coulent sans humecter de la même manière la membrane muqueuse; aussi dit-on qu'elles sont sèches et n'ont peu de bouche.
Il parait que l'usage consacré en Flandre de faire dissoudre par une longue ébuliition des pieds de veau dans le moût de bière rend cette l)oisson plus susceptible dé produire une mousse persistante plus onctueuse au palais: on conçoit que ces effets doivent résulter de la solution gélatineuse produite parla peau et les tendons de ces pieds ainsi traités.
Section III. — Théorie de la fabrieatim de le bière.
Voici en résumé la théorie actuelle de la fabrication et de la composition de la bière.
La germination développe dans le grain la diastase ; celle-ci réagit sur l'amidon, sépare les corps, étrangers et produit en dissolvant Famidone, delà dextrineet du sucrcqui passerait danslatige,sionlaissaitcontinuerlavéeétati<m. Une grande partie de l'amidon (probablement 66 à 70 centièmes) n'a pas éprouvé cette conversion en dextrine sucrée, mais se trouve en présence d'une quantité de diastase bien plus que suffisante pour opérer cet effet- Si donc on réunitlescirconstances favorables, c'est-à-dire qu'on délaie le malt dans 4 parties d'eau et qu'on soutienne à la température de 65 à 70» pendant une heure, la conversion est complète, et l'iode n'accuse plus la présence de la matière amylacée.
L'excès de diastase peut être tel dans le grain germé que 15 fois le poids decelwi-ci « fécule y ajoutée subisse , plus lentement à la vérité, les mêmes réactions.
Le liquide sucré, séparé des substances insolubles , renferme du sucre et une matière gommeuse (la dextrine); il est modifié dans sa saveur par la décoction du houblon; il en reçoit notamment un principe amer, et l'huile essentielle où réside l'arôme qui caractérise surtout l'odeur de la bière.
Celte solution sucrée aromatique, en contact avec la levure aux températures indiquées, éprouve une fermentation d^Ç* *^2? général est de convertir la plus grande parue du sucre en alcool et en acide carbonmo*» substances qui modifient encore le goût de «
(l) J'aî envoyé aux colonîci dea bouteilles de bière préparée par ce procédé; elles y aont panrenues bien «^
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liqueur. Une qoantitë plus considérable de levure se forme aux dépens de la matière azotée du grain dissoute; une partie s'élimine en écume ou dépôt.
L'ichthvocoUe très divisée, puis délayée dans la bière trouble, y forme un vaste réseau membraneux qui, contracté par Faction de la levure, se resserre et entraîne dans sa précipitation ce dernier corps avec les autres matières non dissoutes; le liquide surnageant devient donc limpide.
Ce qui reste de sucre non décomposé suffit ordinairement pour donner lieu dans le liquide à la production ultérieure de 5 à 6 fois son volume d'acide carbonique; celui-ci, ordinairement contenu en grande partie par la fermeture hermétique des bouteilles , y produit une pression de 4 ou 5 atmosphères , qui oc^ casionne une sorte d'explosion lorsqu'on débouche ces vases.
Enfin, la substance gommeuse qui réside
aussi dans cette boisson lui donne une légère
▼isGosité et rend ainsi la mousse quelques
instans persistante; elle suffit encore pour
humecter la langue et le palais d'une façon
spéciale, ce que les connaisseurs expriment
en disant que la bière n'est pas sèche, qu'elle
a de la bouchej propriétés qu'ils ne retrouvent
plus dans la bière taite exclusivement avec du
sucre ou du sirop de fécule à l'acide sulfuri-
que.
Sbctioii IY. — Jk quelques bièm préparéeê m payé étrangère,
1* Âl€ fabriquée en Angleterre. — Pour la fabrication de cette bière on ne saurait apporter trop d'attention à tous les principes d une fabrication bien entendue, que nous avons exposés pendant le cours de cet article. Ici 1 on n'est pas assujéti à des recettes routinières et vicieuses, commandées en d'autres cas par rhabitude d'un goût particulier que les consommateurs exigent dans quelques-unes de c^s sortes de boissons. On doit donc employer le plus beau malt, qui n'ait pas été altéré sur la touraille par la torréfaction, le houblon le plus récent et le mieux conservé, etc. Au reste, voîd les proportions usitées pour la fabrication de cette bière : beau malt pÂle d'Hereford 14 quarters (40 hectolitres) ; houblon dn comté ce Kent, f qualité, 112 livres (50 kilo^^mmes); levure fraîche lavée , 37 livres (18 litres) ; sel, 2 kilog.
On a observé que le temps le plus favorable à la fabrication de cette bière, et l'on peut le choisir, puisqu'elle se garde assez long-temps pour cela, est dans les mois de mars et d'avril, d'octobre et de novembre.
Cinq jours après la mise en fermentation on enlève l'écume et l'on ajoute le sel marin; on écume de nouveau 12 heures après ; on répète ensuite cette opération de 12 en 12 heures, matin et soir, jusqu'à ce que la fermentation soit terminée. Le brassin, soutiré au clair, produit 34 barils, équivalant à 45 hectolitres.
2^ Porter anglais. — Cette espèce de bière ,
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dont on fait une forte consommation dans fa Grande-Bretagne et qui s'exporte aussi en
fraude quantité, se fabrique particulièrement Londres. Là, pour un brassin de porter tel qu'on le boit ordinairement, on emploie les proportions suivantes :
7 quarters malt pâle de Kingston.
6 quart, malt ambré.
3 quart, malt brun. ' En tout le quarters ou 45 hect.
Houblon brim du comté de Kent, 133 liv. (60 kilogr.); levure fraîche épaisse, 80 livr. (37 kilog.) ; sel marin, 2 kilog.
3» Porter de garde et propre à l'expédition.
4 quarters malt pÂle d'Hereford.
3 quart, ambré jaune de Kingston.
3 quart, malt brun foocé de Kingston.
Total 10 quarters ou 28 hect.
Houblon brun commun de l'est de Kent , 100 liv. (45 kilog. 5 hectog.) ; levure fraîche et épaisse, 52 liv. (20 kilog.) ; sel marin, 2 liv. (800 grammes).
4» Bière de tcible anglaise. — On prend 12 quarters (33 hect. 84 lit.) de beau malt pâle de Suffolk; 72 liv. (32 kilog. GOO gram.) de bon houblon jaune de l'est du comté de Kent ; 52 liv. de bonne levure fraîche et épaisse.
5* Dans V Alsace on fait une grande consommation d'une bière préparée aans les propor- ; tions suivantes et susceptible de se conscr- 1 ver fort agréable pendant 3 mois. 150 kilog. ( de bon malt récent , traité immédiatement ' après avoir été moulu ; 3 kilog. de houblon eu hiver, et jusqu'à 6 en été, qui produisent en* viron 5 hectolitres de bière clarifiée.
6» Bières résineuses. — Parmi les différentes espèces de bières qu'on prépare dans plusieurs pays, on distingue encore celles qu'on nomme ainsi. On emploie dans ces pays diverses variétés de sapin pour leur préparation. Le procédé de fabrication consiste tout simplemenl à remplacer le houblon par 3 à 4 fois plus de ces copeaux minces, dont on obtient également dans le moût d'orge une décoction qui pré* sente une saveur aromatique spéciale.
Les Anglais font usage, pour leur marine, d'un extrait de sapin connu sous le nom do essence of sprucsy qu'ils ajoutent à différens moûts. On a aussi employé la térébenthine et le goudron de sapin à cet usage. Toutes ces substances ont, comme le houblon , la propriéli* de conserver les moûts fermentes, pi*opriélô qui parait résider dans l'huile essentielle. Celle-ci présente partout des caractères fort analogues. Quant aux propriétés anti-scorbutiqu<;s attribuées exclusivement aux bières dites ré- ^neuses, il est très probable que la plupart des observations faites à ce sujet auraient été les mêmes avec les bières de houblon, puisqu'elles contiennent aussi une huile essentielle persistante. Il sera bon de consulter, pour la théorie complète et les modifications économiques de cette fabrication , le chapitre relatif à l'extraction de la fécule et à ses transforma- '' tions en substance sucrée, soit par l'acide sulfurjque, soit par la diastase.
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CHAPITRE XIV, — Db LA fabrication dbs boissons économiques
uv. I?,
Notre intention n'est point de nous occuper ici de ce qu'on nomme la fabrication des vins factices ou sans raisins. Celte industrie, que nous condamnons dans une contrée dont le climat est favorable à la culture de la vi-
tne et qui produit une quantité de vin auelà de sa consommation , n'a d'autre but que d'assurer des avantages et des bénéfices à des spéculateurs frauduleux , et nous partageons cette opinion du savant Macculloch que, quels
3ue soient les procédés suivis , on ne parvieara jamais ainsi qu'à obtenir de plates imitations des vins fabriqués avec le jus de raisin. La vigne seule donne du vin proprement dit. Nous avons exposé à l'article ae la fabrication des vins, p. 192, en parlant de la fermentation, les préceptes généraux qui doivent servir de guide aux œnotechniciens ; ceux-ci feront de la théorie de la vinification on de l'alcoolisation telles applications qu'ils jugeront convenables ; quant a nous, nous croyons avoir rempli consciencieusement la tâche c|ui nous était imposée, celle d'améliorer nos vins, et de faire sortir l'art de faire le vin, ou l'œnotechnie de l'empirisme et de la routine. Cest en faveur des viticoles que nous avons écrit, et dans l'intérêt du commerce que nous avons décrit les bonnes méthodes que devraient suivre les propriétaires de vignobles pour préparer et améliorer les boissons qui doivent figurer sur la table du riche ; dans ce chapitre, c'est aux classes agricoles et ouvrières que nous allons nous adresser, dans le but de leur procurer une boisson économioue et salubre qui puisse remplacer jusqu'à un certain point le vin dont ils sont souvent forcés de se priver, et qui cependant est nécessaire au maintien de leurs forces et de leur santé. Cest d'après ce motif que nous allons enseigner au laboureur et à l'ouvrier à préparer des boissons spiritueuses qui répandront, je l'espère, dans le sein du ménage, la santé , la force et la gatté , et par suite le bien-être.
Ce qui vient d'être dit dans les chapitres précédens sur la fabrication du vin, de l'eaude-vie , de la bière et du cidre , nous dispense d'entrer dans toute considération théorique , et nous nous bornerons, dans ce précis pour les boissons de ménage , à des recettes simples , d'une facile exécution et peu dispendieuses.
Section I". — Boissonê vineuse» fabriquées avec les fruits de chaque saison oupetits^ins domestiques.
Je crois devoir rappeler, avant d'entrer en matière, que conformément à la loi sur les boissons, je ne considère comme vint que toute liqueur provenant du suc ou moût de raisins soumis a une fermentation dirigée d'après les principes que j'ai établis à l'article de la fabrication des vins.
Pour toute autre boisson qui ne provient pas de la même source , je me servirai de celle de boissons vineuses économiques , petits vins d'imitation, enfin j'emploierai le mot piquette, déjà usité pour la boisson préparée avec le marc de vendange sur lequel on jette de Teau, et qui peut être appliqué à toute es-
pèce de liqueur vineuse qui contient moins de 3 à 4 centièmes d'alcool absolu et renferme une assez grande pi^oportion d'acide carbonique qui la rend mousseuse et piquante.
S !<'. — Piquettes de ceriseï, groseilles et prunei.
Les cerises sont la V* sorte de fruit que la nature nous offre sur la fin du printemps. Leur abondance et le bon marché permettent souvent de les employer à préparer une boisson. Quelques personnes se contentent de les écraser dans un baquet ou petit cuvier, avec une espèce de pilon a long manche; elles remplissent ensuite un tonneauaux 8/4 avec cette pilée ou pulpe ^ et complètent le remplissue avec de l'eau jusqu'à un pouce de la bonde. Au lieu de boucher légèrement nous recommandons l'usage d'une boude hydraulique.
La fermentation s'établit bientôt, et au bout de 8 ou 10 jours ou plus , lorsque le gaz acide carbonique ne s'échappe plus, on commence à tirer, par le robinet placé près la partie basse du fond du tonneau, de la boisson pour l'usage journalier, en «yant soin de remplacer le liquide soutiré par une même (^uaulité d'eau versée par la bonde. On continue de tirer et de remettre selon la consommation, jusc{u'à ce que la liqueur devenant moins sapide on soutire enfin sans remplir. Nous donnons la préférence au procédé suivant.
On emploie un milanfe des diverses espèca de cerises rouges et noires, celles qui sont aigres en moindre proportion. Au lieu de h piler on les fait passer entre 2 cylindres de bois légèrement cannelés, et qui peuvent s'avancer et reculer à volonté. (V. la fouloire,/f^.l87). J'ai fait établir ce petit appareil tout en bois, jusqu'aux engrenages des cylindres que j'avais remplacés par une lanterne comme dans les moulins. C'est un véritable appareil de ménage et surtout à boo marché; jè m'en suis servi plusieurs années de suite avec des additions que j'indiqueni* Après que les cerises ont été privées de leon queues et foulées, on met dans une petite cuve un hectolitre de cette pulpe ; on verse dessus une quantité égale cTeau bouillante, ayant soin d^opérer le mélange exactement; on couvre le tout, et après le refroidissement, on essaie le liquide avec le mustimètre. S'il pèse moins de 4 à 5 degrés , on le ramène à ce poids par une addition de sirop de sucre, de sirop de dextrine ou de miel clarifié au charbon. Si l'on ne travaille que sur une petite quantité, on verse le tout dans un InD* neau dont la bonde est sui^samment élai|ie et munie de l'appareil de M. Sbbiixb ( V. A^* 318). Si le moût est trop peu acide, on ajoute par hectolitre 100 gram. (environ 4 onces) de tartre cru , dissous dans un peu de moût bouillant ; l'addition de la matière sucrée se fait de la manière indiquée à l'article viu, page 196. Lorsque la fermenUtion est achevée , on soutire le petit vin ; on le verse dans un tonneau plus petit afin qu'il s'éclaircisse; ensuite on le met en bouteilles de verre ou de grès bien bouchées , pour le boire au bout d'un mois ou plus , si on veut le garder. On jette sur le marc non pressé un peu d'eau qui
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foiiruit une autre boisson qui se consomme de suile.
Les habitans des campagnes qui sont à proximité dtê forêts peuvent utiliser de cette manière les petites nmiêu des bois. Dans les fermes on peut planter des cerisiers dans les vergers près des habitations.
Comme les fruits contiennent plus de principes gélatineux y albumineux et extractifs que le suc de raisin, je crois que Ton s*ëlorgnerapeudelaproportion réelle en les comp- Uot pour un degré dans Fessai au mustimètre; au reste, chacun sera le maître d'ajouter du mucoso-sucré selon la richesse alcoolique qu'il voudra donner à sa boisson ; je conseille à la ménagère de ne pas dépasser 6 degrés.
On préparera de la même manière la ptf Mette de groteillei rouges, seules ou mélangées aTec des cerises, un peu de cassis ou groseilles noires. Si on désire un petit vin qui «e conserve quelque temps , on préparera le jnoût en plaçant les fruits dans une cnaudière sur le feu ; on les portera ainsi par degré jusqu'à rébullition; on soutirera le suc sans expression; on fera ensuite l'addition de sirop, si cela est nécessaire, et, après la fermentation tumultueuse, on versera dans le liquide un litre d^un mélanee de parties é^^es d'alcool et de jus de framooises.
Le eams est plus employé pour la fabrication du ratafia qui porte son nom que pour celle de la piquette. On l'ajoute, comme nous Fa- ▼ons dit, pour donner du parfum aux autres boissons.
Quant à la préparation de la piquette de prunee^ on les écrase avec les cylinores ou à la meule; on les mêle avec de Feau et du sucre, ou du sirop. Après la fermentation on soutire la liqueur qui s'est éclaircie, et Fon met en bouteille. Le damas et la qouèche , si communes dans la Lorraine et, l'Alsace, doivent être préférées pour cette fabrication. Les habitans des campagnes feront bien de cultiver cette dernière espèce, qui manque rarement, «il donne de bons pruneaux.
S II* — Piqoetles de groseilles à maquereaux ou frnit da groseiller épineux et dedifféreo tes baies ou fruits.
Bans les pays où cet arbrisseau se trouve dans les haies , ou bien est cultivé dans les fardirks, son fruit peut servir à préparer de la boisson, soit seul, soit mélangé avec d'autres. On le prend un peu avant Fépoque de la maturité, on Fécrase, et on passe le moût à travers un tamis de crin pour séparer la pellicule, qui donne une saveur désagréable; on mêle à ce moût tme dissolution de tartre, s'il n'est pas suffisamment acide.
Pour préparer la piauette de haies de sureau eu ^fûiile , on prend les baies à leur parfaite maturité; on les foule, on les mêle avec du sirop de fécule ou autre, on porte le moût à 6 degrés , puis on abandonne le tout à la fermentation. Ce petit vin ne se boit pas seul ; on le mêle avec d'autres boissons auxquelles il donne de la couleur. On s'en sert en Bourgogne pour colorer le vinaigre.
On traite de la même manière les haies ^airelle ou fiiyr(t7Ie, plante commune dans les Vosges et autres lieux nioutueux. I es mûres^
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ou fruits du mûrier, les mi^f ee de huissons^ fruit de la ronce , les grappes du ratein d'Amérique (phytolaca decandra), donnent par le même procédé un petit vin de teinte. On ajoute au tartre aux mûres sauvages.
Pour la piquette de prunelles , fruit du pru nellier épineux, on cueille les prunelles à leur maturité et ou les broie aux cyliudres. Ces baies sont ensuite mises dans une chaudière avec de Feau, et i>orlées par degré jusqu'à FébuUition. On ajoute ensuite la matière sucrée et Fou fait lermenter. ;
On travaille de la même manière les eor mee, les sorbes, que Fon prend avant leur parfaite maturité , et que Fon mêle avec du sirop et de Feau pour diminuer leur saveur acerbe. On se sert aussi des eomoutJiee et autres fruits acerbes qui ne doivent entrer qu'eu mélange avec des fruits à suc doux. En faisant cuire ces fruits» leur goût acerbe est très affaibli; mais quand on ne veut pas les employer seuls et que Fon a à sa disposition du miel , du sirop de fécule ou du sirop fait avec du jus de pommes et de poires tombées de Farbre avant la maturité, il sera bon de travailler ces fruits sans coction, pour ne pas détruire le ferment.
Une chose essentielle à observer , c'est de ne pas ajouter de tnatière sucrée en quantité plus grande que ulle qui peut être convertie en alcool, parce qu'alors les boissons conserveraient une douceur désagréable et que l'on doit éviter. En effet, ces piquettes sont faites pour être bues dans le mois ou la saison , et non pour être gardées; elles doivent être vineuses et piquantes, et même mousser légèrement.
Cest en cet éut qu'elles sont plus agréables i boire.
$ m. ^Piqoettet de fmiu aeo.
Les fruits secs que Fon destine à cette fa* brication sont les cerises, les primeaux, les pommes, les poires , les myrtilles ou bluets , les raisins, etc. Quelques personnes se contentent de placer les fruits dans un tonneau et de verser dessus de Feau bouillante ou chaude à 60 degrés. Après que la fermentation tumultueuse est terminée et le liquide éclairci, on met en bouteilles et Fon bouche exactement. Cette boisson bien préparée est agréable et mousse comme le vin ae Champagne. Lorsque le moût refroidi est trop doux , on y ajoute une solution de tartre. On bonifie de même cette boisson en versant im litre de bonne eaunde-vie par hectolitre, avant la mise en bouteilles.
Section II. — Bcissons fabriquées anec dtoerses substances mucoso-sucrées ^ ou diverses espèces de sucre.
On trouvera dans les chapitres qui précèdent Fénumération des diverses matières sucrées que la fermentation peut convertir en alcool, et Findication des moyens de les obtenir isolées et dans un état de concentration suffisant pour leur conservation.
J I". — Hydromelf ^ioeux.
Prenez la quantité de miel dont vous pour-
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rez disposer ; faites fondre dans 4 ou 5 parties d*eau en volume,' écumez et clarifiez avec un blanc d'œuf pour chaque kilog.; jetez dans le sirop bouillant, avant la clarification, 100 gram. ou 4 onces, par kilog. de miel, de noir animal; ëcumez. Ajoutez ensuite 4 onces de fleurs de sureau pour 2 hectol. de moût , ramené à la densité de 4 degrés mustimétriques ; c*est un gros par kilog. de miel fondu. Vous pouvez substituer à la fleur de sureau tel autre arôme
3ue vous aurez h votre disposition, la semence e coriandre, les amandes amères, celles de noyaux de cerises , abricots , etc. , les sommités fleuries d'orvale ou toute-bonne, les graines d'angéliqne, de fenouil, de cumin et même de gemèvre.
Le sirop, amené au poids indiqué, refroidi à 15 à 18^ degrés centigrades, est mis en fermentation avec de la levure ou du levain de boulanger non acide.
Si l'on veut un hydromel plus rapproché du vin , on ajoute de la crème de tartre (500 gram. par hectol.), ou des fruits acides, ftpres ou acerbes.
Lorsau« la fermentation tumultueuse est terminée, on soutire; on additionne de Falcool si on le juge convenable. Quinze jours ou im m<ns après on colle aux blancs d'œufs , et l'on soutire en bouteilles ou en cruchons de terre qu'on laisse droits si la saison est chaude, ann d'éviter la casse, parce que ces espèces de liqueurs sont très sujettes à recommencer leur travail à diverses époques de Tannée.
Cette formule suffit pour diriger la fabrication de toute espèce de boisson analogue avec ta mélasse, le sirop de sucre brut , le sirop de fécule et de dextrme. Ceux qui auront lu et étudié ce qui est indiaué pour la fabrication du vin, du cidre et de la bière nous comprendront facilement et indiqueront à leurs fermiers les procédés au'ils devront adopter suivant la saison et les localités.
La lM>issonla plus économique, la plus saine et la moins dispendieuse, est la suivante , que tout cultivateur jaloux de conserver la santé de ses ouvriers doit préparer aux époques de la fauchaison et de la moisson , époques auxquelles il ne doit point permettre que ses travailleurs boivent de l'eau pure. Nous donnons plusieurs formules afin que Ton puisse choisir.
\** Crème de tartre, 100 gram. (3 onces 1/2)
Racine de réglisse 250 id, (8 onces) Eau bouillante, 20 litres , Eau-de-vie à 19 degrés , 1 litre.
On fait bouillir le sel et la réglisse jusqu'à ce que la crème de tartre soit dissoute ; on retire du feu; on laisse déposer ou l'on passe dans un tamis serré; après refroidissement on verse le tout dans un baril en ajoutant l'eaude-vie. Cette boisson se consomme de suite.
2» Crème de tartre , 100 gram.
Sucre brut, 750 id (1 liv. 1/2)
Ou sirop à 35o, 1000 id. (2 liv.) Eau bouillante; ce qu'il faut pour dissoudre le tout. Ajoutez ce qui manque d'eau pour obtenir 20 litres.
Alcool ^6, 1 litre, ou eau-de-vie à 18«, 2 litres.
Blettez en bouteilles bien bouchées. On
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peut ajouter quelques aromates, tels que fleurs de sureau, de mélilot, graine de coriandre, etc. Dans le Biidl on se servira des écorces de ci* trons, oranges, etc.
On peut remplacer la crème de tartre par le tiers en poids d'acide tartrique ou citrique.
3^ Sucre brut , 1 kilog. 250 gram. (2 1/2 liv.)
Sirop à 35s 1 id. 750 (3 1/2 liv.)
Vinaigre fort, 1/2 lit.
* Fleur de sureau ou autre, 8 gram.
Faites fondre le sucre, ajoutez le sureaa et le vinaigre, faites 20 litres de liqueur à laquelle on peut ajouter un litre d'eau-de-vie; mettez en bouteilles ou en cruchons bien bouchés, qui restent couchés 4 ou 5 jours a» plus dans cet état; on les relève ensuite, et on boit cet hydromel après 8 ou 10 jours, soi vant la température.
Il est inutile d'indiquer comment on peut varier la composition de cette boisson da laboureur*, quelaues essais en apprendront assez aux ménagères. Dans l^s campagnes, od profitera de la chaleur du four, après la aiisson du pain, pour faire sécher les cerises, abricots, prunes, pommes, poires, qui ne peuvent être vendus ou consommés. Ces fruits secs bouillis dans l'eau entreront dans la composition des piquettes. Si on ne peut les faire sécher, on en formera des marmelades par une cuisson suffisante et addition d'nu peu de miel ou sirop quelconque; ces marmelades délayées donneront une boisson agréable.
§ II. — Bières économiques.
De toutes les boissons , c'est celle qui, rélê, c'est-à-dire depuis le commencement de mai jusqu'au mois d'octobre, peut se préparerpartoitt , promptement , sans embarras , ni appareils compliqués; ce qu'il y a de plus commode, c'est qu'on peut ne fabriquer que la qiiantité nécessaire à la consommation. Un cliaudron, un baquet ou une terrine en grès, un baril ou bien une dame-jeanne , un tamis ée crin ou un crible , voilà, pour cet objet, tooi les ustensiles nécessaires et qui existent datf tous les ménages.
Les ingrédiens pour faire les bières ne sont pas en grand nombre : du sirop de fécule ou de dettrine , du houblon , des tiges feuiilées de germandrée ou petit chêne , de la petite centaurée, de la camomille romaine, feuilles et fleurs, ou même de la tanaisie, et enfin de la levure.
En attendant qiie l'orge germée , la drèchc ou malt , soit l 'objet d'une industrie spéciale et soit répandue dans le commerce , on se procurera le sirop de dextrine à la manufacture de Neuilly ; mais les frais de transport ne permettront pas, dans les lieux éloignes de la capitale , de profiter de cette découverte pour la fabrication de la bière économique. Ceux qui pourront se procurer du malt, ou le préparer eux-mêmes en petite quantité, trouveront un erand avantage dans la sa^ charification de Ta fécule. On doit employer la farine de malt dans la proportion de 5 a 10 0/0 de fécule de pommes de terre (V. bière, p. 267 ).
La formule suivante est pour un hectolitre. Sirop de féculeà35 degrés ou 1330 de deosité?
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litres (un décilitre d*eau pesant 100 gram. la même mesure de sirop doit peser 132 gram.) Si on désirait avoir une bière plus alcoolique il faudrait augpoienter la Quantité de sirop et consulter sur la quantité d'alcool que peut fournir ce sirop , ce que nous avons dit à la page 191.
La proportion du houblon est de 600 à 1000 mm. , suivant la température. On peut remplacer la moitié du houblon par autant des plantes amères sèches que nous avons indiauées. Je me suis\rès bien trouvé de cette substitution, et faiméme préparé d'assez bonne bière sans houblon, en ajoutant quelques aromates.
On verse sur le houblon, on les autres substances aromatiques et amères , 10 lit. d'eau bouillante; on laisse infuser pendant une heure ou deux dans un vase couvert ; on passe à travers un tamis de crin, on exprime le marc dans un linge; puis on le fait bouillir dans 12 lit. d'eau réduits à 10 lit. ; on passe avec expression. Cette décoction est ensuite mêlée avec la première infusion , et le sirop dissout dans la quantité d'eau nécessaire pour coBipléter les 115 lit. ïy2 de bière. On ajoute la levure et on verse le tout dans un baril ou autre vase qui doit être empli jusqu'à la bonde et placé dans un lieu dont la température doit être de 18 à 20» centig. La fermentation ne tarde pas à s'établir; le moût travaille et se couvre d'écumes qui s'échappent par la bonde , et qui sont recueillies dans un vase placé convenablement. Lorsque la liqneura cessé de travailler, qu'elle s'est éclair- (^ie, on la soutire dans un autre baril, qui (ioil être plein et bondé avec la bonde hydraulique, et qu'on descend à la cave; huit jours îprès on colle de la même manière que pour la bière ordinaire , et 24 heures après on met pn bouteilles ou en cruchons. On ajoute à la ^lleunpeu d'alcool ou d'eau-de-vie , 1/2 lit. lu premier et le double de celle-ci , et si l'on tient à la mousse , on verse une 1/2 liv. de jirop pour 120 lit. Dans ce cas il faut bien toucher et tenir les bouteilles droites après 5 ou 4 jours de couchage. Cette boisson ne reyient qu'à 10 cent, le litre; elle ne coûteî^it même que 5 cent, si l'on pouvait dans les campagnes fabriquer soi-même le sirop qui, P^r les frais de fût et de voiture, coûtera en provmce 40 ou 48 fr. les lOOkilog. Mais j'espere non- seulement que l'orge maltée ou la jreche se trouvera bientôt dans lecommerce^ ^ais encore que l'industrie livrera aux consommateurs une préparation de diastase au ?oyen de laquelle on pourra partout saccha- ■'fier la fécule de pommes de terre.
Nous renvoyons, pour la manière de se pro- ?urer du ferment, au chapitre du vin , oii ce sul« a été traité dans tous ses détails, et où nous îvons indiqué en outre les moyens de conser- "fÇr la levure de bière. Nous conseillons aux '^'gnerons ou aux propriétaires viticoles d'ap- [î"quer cette méthode à la conservation de la ^e traiche de vins blancs, au soutirage de njars, ainsi que des écumes qui se séparent joit par la dépuration du moût, soit par la fermentation tumultueuse qui la rejette par la
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Sbctioii III.— Ptgtief/e de mart de raisin ou râpé du viticole.
Dans les pays de viticulture, les vignerons préparent pour leur usage une piquette en versant de Veau sur le marc de raisin émiettë et mis dans un tonneau. Cette boisson, passable les premiers jours , n'est plus au bout de quelque temps qu'une infusion Apre, aqueuse et désagréable, au moyen du remplis* sage qui se fait au fur et à mesure de la con« sommation. Nous conseillons la méthode sui* vante , au moyen de laquelle on peut se procurer une piquette vineuse et bonne à boire pendant tout l'hiver.
Prenez le marc émietté et remplissez-en aux 3/4 ou à moitié un futaille munie d'une bonde Sebille ou autre; ajoutez ensuite une solution de miel on de sirop fécule à 3 degrés du mustimètre ; agitez et laissez fermenter 8 ou 10 jours ou plus, suivant la température du lieu ou de la saison. On peut ajouter quelques fruits broyés , tels que pommes , mûres sauvages, sorbes, etc., ainsi que des aromates. Dans les pays ou le genévrier est commun, comme en Bourgogne et dans la Franche-Comté , on cueille ses baies après maturité, pour en composer une espèce déconfiture trè^ cordiale connue sous le nom d'extrait de genièvre, qui est versée dans le commerce. Si l'on fait la piquette à l'époque de la cueillette du genièvre, on pile les naies, on jette dessus de l'eau bouillante, et on laisse infuser ; on délaie le miel ou le sirop dans cette infusion qui sert de liquide à verser sur le marc. Si on peut conserver le marc en vaisseaux bien fermés , on préparc la piquette suivant le besoin du ménage; on emploiera alors les baies de genièvre séchées, ou mieux l'extrait de genièvre préparé à la manière du raisiné de Bourgogne.
Lorsque la fermentation est achevée , on soutire cette boisson dans un autre tonneau , et on lui donne les mêmes soins qu'au vin ; on verse de l'eau sur le marc , et après 3 ou 4 jours d'infusion on consomme cette boisson dans le ménage.
Lorsqu'on n'a pas à sa disposition de fruits acides, on ajoute du tartre à l'eau sirupée dans la proportion ci-dessus indiquée.
On conserve le marc de raisin jusqu'au mois de mars; ainsi, en faisant cette piquette à cette époque on obtient une boisson vineuse qui se garde jusqu'au mois de juin , et même toute l'année en la mettant en bouteilles.
Masson-Four.
La piquette, lorsqu'elle est bien fabriquée et conservée avec soin , est fort agréable à boire ^ et j'ai vu bien des personnes la préférer au vin, surtout dans les chaleurs de l'été; elle est la boisson exclusive d*un grand nombre de familles pendant 3 ou 4 mois ; au-delà de ce terme , c'est-à-dire en avril , le principe acétique qu'elle contient en grande proportion se développe avec force; une nouvelle fermentation s établit dans les tonneaux , et ce qui reste encore de piquette est abandonné. Quelques personnes, voulant lutter contre une perte qui leur répugne, persistent à en boire , mais elles n'opèrent une mince
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économie qu'aux dépens de leur santé; on voit ous les ans des hommes très robustes éprou- ;ver de graves maladies qui n'ont pas d'autre »use.
D'après ces considérations, et dans Tintérét les Classes laborieuses des campagnes, il me parait utile de publier le moyen facile par lequel je suis parvenu depuis plusieurs années, aon - seulement à eanterver la piquette dans toute sa pureté, mais même à la dépouiller du petit goût âpre et acide qui la caractérise ordinairement; ce moyen est tout simplement le eollafe. Cette opération est trop connue pour que j'eusse à l'expliquer, mais comme beaucoup des personnes que cet article intéresse particulièrement ne la connaissent pas, il est non de la leur décrire.
On prend des blancs d'œufs dans la proportion oe 2 ou 3 par hectolitre de boisson ; on les fouette avec un petit balai jusqu'à ce qu'ils soient parfaitement convertis en écume ; on les jette dans le tonneau de piquette, et on agite le mélange avec un faisceau de 4 ou 5 baguettes pendant quelques minutes; puis on bouche le tonneau. Au bout de 5 ou 6 jours les blancs d'œufs ont entraîné au fond du tonneau toutes lesimporetét de la boisson;
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il faut alors la transvaser pour la séparer du dépôt qui vient de se former.
L'époque la plus opportune pour le !<' collage est le moment de la floraison des vi^es ; oa renouvellera cette opération au mois de mai et encore en août; on observera de choisii pour transvaser un temps clair.
Quand les propriétaires oui ont l'usage de faire de la piquette auront la certitude de la conserver tout l'été , ils se détermineroot à en fabriquer une plus grande Quantité , et ils s'y détermineront d'autant plus facilement qu'ils accorderont à celle qui aura été clarifiée une grande supériorité.
J'ajouterai, pour les personnes qui hésiteraient à adopter une méthode qu'us ne connaissent pas , qu'il n'y a de d^^ekee que Quelques blancs d'œufs et une perte de temps bioi légère pour opérer la décantation, et quîTé' poque où cette opération a lieu , toute cave a des futailles vides. Mais, pour assurer la pa^ faite conservation d'une boisson, il faut \i mettre dans de bons tonneaux ; on prétend que la piquette les détériore ; je puis assurer que, lorsqu'elle est clarifiée, il n'en est rieo.
OCT. DB ChAPBLAIIC.
CHAPITRE XV. ^ DB LA rABEIGATION DU 8UCRB DB BBTTBBATB
Sbctiob I**. — Dif euere de hetteravee et de la culture de cette plante.
La fabrication du sucre de betteraves est une industrie nouvelle pour la plupart de nos cultivateurs, et qui mérite de fixer leur attention. Depuis un certain nombre d'années elle a pris un prodigieux développement dans quelques-uns de nos départemens du Nord, et chaque jour elle s'étend davantage dans nos autres départemens. Nous nous proposons, dans ce chapitre, de faire connaître d'une manière succincte et précise les procédés au moyen desquels on extrait ce sucre, et d'indiquer les porfectionnemens qui ont été introduits récemment dans cet art agricole et manufiicturier.
I Le sucre de betteraves est sensiblement identique avec le tucre obtenu des cannes à jsucre dans nos colonies et dans l'Inde. Les procédés au moyen desquels on obtient le [premier peuvent même s'appliquer, sauf de légères modifications, au traitement du jus recueilli dans les colonies, et les améliorations les plus importantes introduites dans nos sucreries indigènes ont été exportées la plupart dans nos possessions coloniales.
Dans la culture des cannes et des betteraves, des applications en grand ont démontré 3ue les engraiê de matière animale produisent etrès bons effets s'ils sont employés en doses convenables et s'ils ne sont pas assez rapidement altérés pour être classés parmi les fumiers chauds. Ainsi , 500 à 750 kilog. par hec-
tare de chair ou sans secs en poudre, ou 1900 à 1500 kilog.d'os pulvérisés, ou 13 à 15 hectolitres de noir animal résidu des clarifications, ou 18 hectolitres de poudrette , ou encore 12 hectolitres de noir animaliséil)^ mêlés avec leur volume de terre du champ et répandas dans les sillons , soit avec la graine, soit sur les betteraves, ou avec les racines dans le tmii du plantoir au moment du repiquage, artivent très utilement la végétation et aupentent de beaucoup les produits, sans nnire/'n aucune manière à la qualité sucrée du jus (coy. l'article Engrais. Tom. f , p. 82).
M. De Valcodut a obtenu les meilleurs résultats du repiquage des betteraves sur ad« ou billons ; c^est en effet un moyen écoooniique de donner le plus de profondeur en terre meuble à ces racines charnues que le foo^is du sol arrête presque toujours dans uue partie de leurs developpemens«
Parmi les procédés d'emmagasinement an betteraves, run de ceux que j'ai indiq«« consiste à les enfouir dans les silos étroits (5 à 6 pi. de large, 5 pi. de profondenr, sur une longueur indéterminée), et à les recouvrir de terre; il a obtenu généralement la préfércoce sur tons les autres.
Afin de mieux nettoyer et ameublir les terres, ou pour avoir une provision pjps grande de betteraves lorsque le terrain à disposition ne suffit pas pour alterner les cul' tures, on peut obtenir pluêieurs anniis de suite des récoltes de betteraves, sur le mèoit terrain; mais dans ce cas, on ne profite pas pour la culture des céréales et autres du net-
(i) Cet cograif, employé dans la proportion de IS bectolitret par hectare, adonné lien dans la grande rultuHî qu'on rient de fonder à Monteaaon, près Paria, à la production de irèa bellea betteraves â sucre dan» « sol (Je médiocre qualité.
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toieinout <1u sol par les façons que nécessitent et paient la culture et la vente des betteraves. ])ans chacun des trois binages, il convient d'enlever les grandes feuilles couchées sur le sol ; elles servent de nourriture aux bestiaux, tnnclis qu'elles ne tarderaient pas à s^altérer si on les laissait aux plantes.
M. Gbbnbt-Pélé de Thourv a cultivé pen- <lant dix années de suite des betteraves dans la même terre, et obtenu de très heureux produits en ajoutant en proportions conve< nables des engrais et notamment du noir anima).
Nous allons passer maintenant aux diverses opérations qu'on fait subir aux betteraves, puis au jus qu'on en exprime, et aux sirops de plus en plus rapprochés; enfin nous donnerons la aescription des princi|>aux appareils de cuite récemment introduits dans la fabrication.
Section II. — Du travail dêê beUeravei.
§ I*'. — Récolte, nettojtge, lavtge.
Les betteraves^ dès qu'elles sont bien mûres ou même 15 jours ou 3 semaines avant, sont arraehées^effeuilléei dans les champs, et les feuilles portées aux bestiaux, qu'elles nourrissent pendant un à 3 mois. Durant cet intervalle, on arrache et l'on porte à la rApe la quantité né-
Fig. S73.
cessaire à la fabrication journalière ; le surplus est déposé dans des silos à proximité de l'usine, pour être traité postérieurement.
Il y a un double avantage à commencer le traitement deê betteraves avant leur complète maturité : 1" elles contiennent alors presque autant de sucre, qui est d'une plus facile extraction ; a*" le temps de l'arrachage se prolonge aisément, et les betteraves nou arracnées s'altèrent moins encore que dans les silos, ne fût-ce que parce qu'elles n'ont pas encore été froissées, meurtries, ni blessées; 8« enfin, lorsque la fabrication se prolonge au-delà de 4 mois , dans les derniers temps on en obtient beaucoup moins de sucre.
A l'entrée dans la fabrique , la première opération d faire consiste dans un nettoyaae. dont le but est d'enlever d'abord la terre aoherente et les cailloux.
Deux moyens sont employés pour y parvenir.
Le l*', plus simple, quoique moins économique dans une grande exploitation, consiste à racler avec un couteau toutes les parties couverte^ de terre ; on tranche même les petites racines qui recèlent des pierrailles.
Le 2« mode de nettoyaee consiste en un lavage dans un cylindre appelé laveur^ dont on voit l'élévation de face et de profil dans les /l^. 270, 271 la coupe longitudinale dans \afig, 372 et la coupe transversale dans lafig. 373. de laveur se
Fig. 370.
Fig. 373.
compose d'un grand cvlindre creux en bois A, dont les douves sont écartées de 13 à 15 lignes à l'extérieur, et de 5 à 6 vers l'intérieur. Ce cylindre tourne sur son axe en fer, en plongeant à sa partie inférieure dans une caisse en bois B, remplie d'eau. Cette caisse doit être en bois de chêne et présenter une grande solidité; elle repose sur des cales qui , par la différence entre leur hauteur, règlent la pente que l'on veut donner à l'appareil. Elle doit avoir une profondeur telle que la terre détachée des racines puisse s'y amasser sans venir toucher le cylindre. Dans la partie Inférieure de cette caisse, et du côlé de la pente, doit se trouver un trou d'homme qui permette d'y entrer pour faire évacuer chaque jour toute la vase qui s'y est accumulée. CC, petites empoises en fonte, boulonnées sur les traverses, qui forment le bâti de la caisse; elles sont garnies de coussinets en cuivre, dans lesquels tourne Tarbre en fer D , qui traverse le cylindre A. £, cercle en fonte, soutenu par 4
Fig. 271.
du cylindre , sauf l'ouverture K, ci-après indiquée; il est armé à son centre d'une large rondelle ou douille, qui est aussi calée sur l'arbre, comme le moyeu du cercle E. G, 2* fond, qui ne remplit que la moitié de la surface du cercle F, et dont l'ouverture J est toujours accessible à la betterave qui roule dans le cylindre, tandis qu'une claire-voie a (fig. 371) la ramène contre le plateau ou disque extérieur, qui est percé en ce point du trou K, par où la betterave s'échappe et tombe sur le plan incliné L. Les cercles MM, que l'on aperçoit autour de l'axe du cylindre dans la fig. 373, sont, comme on le voit dans la fig. 372, la projection d'une espèce de tambour ou noyau, qui n'a d'autre objet que de porter la betterave à la circonférence du cylindre creux A. Celui-ci se compose de douvettes ou de liteaux en bois refendu; la section de ceux-ci présente des
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prismes dont le côté le plus large est appliqué sur le cercle en fonte E , et sur le disque ou plateau extérieur F, où ils sont vissés cPabord et consolidés par deux larges cercles en fer HH, { /lflr.270, 272) fortement serrés et bien ajustés. L'ouverture longitudinale que ces liteaux laissent entre euxn'estque de 4 lignes à Tintérieur du cylindre, tandis qu'elle doit être d'un pouce^ à l'extérieur.
Le mouvement est ordinairement donné à ce laveur par une courroie qui enveloppe la poulie N; celle-ci doit être en fonte, afin de ne point se gauchir. Cette poulie tourne à frottement doux sur l'arbre du cylindre, et ne l'entraîne dans son mouvement de rotation , que quand on la fait avancer vers un embrayage qui est fixé sur ledit arbre par deux clefs. P est la trémie qui reçoit les betteraves. On voit qu'elle est construite de manière à ne pas les arrêter sur son fond; disposition utile que n'offrent pas ceux des laveurs , dont la manœuvre est souvent arrêtée par l'engorgement de la trémie.
Lorsque le cylindre fait 12 à 15 tours par minute il peut alimenter la râpe la mieux servie. Bien construit, il nécessite peu de puissanceméconique et consomme peu d'eau.
Il convient généralement , dans une fabrique de sucre de betteraves, de se servir de bcmfs ou de vaches pour imprimer la puissance mécanique au laveur, aux râpes, presses, pompes, tire-sacs, etc.; car ces animaux, nourris en grande partie avec le marc pressé de la pulpe, rendent, soit en accroissement de chair musculaire, soit en produit de lait, une valeur qui représente celle de ces résidus et les utilise ainsi. Un manège attelé de six animaux, ce qui en suppose 24 à l'écurie pour se relayer, surfit pour une usine traitant 5,000,000 kilog. de betteraves.
Les betteraves, telles qu'elles arrivent des champs , sont jetées dans la trémie P, à l'un des bouts du cylindre laveur; elles s'avancent, en frottant les unes sur les autres , au milieu de l'eau, puis sortent débarrassées de la teiTe et des pierrailles à l'autre bout du cylindre sur le plan incliné L. On change l'eau seulement lorsqu'elle est devenue trop bourbeuse et même on peut n'enlever que le dépôt et remplir d'eau.
La sommité de la tête, où sont insérées les feuilles (pétioles), qui est plus dure et moins sucrée que le reste de la netterave , doit être Fi g. 278.
réservée pour les bestiaux. Il est assez important dV joindre \b pointe du e&ne^ fonnaDt le bout de la tête , et que l'on tranche également au couteau , parce au'il renferme une sorte de dépôt d'un suc salé analogue à celui des pétioles.
II reste toujours, soit dans les éplnchuresà la main, soit aans la vase du laveur, de petites racines qu'on doit en extraire par un lavage sur un crible, pour les donner aux animaui; car, n'offrant que trop peu de prise, les râpes ne les réduiraient pas en pulpe.
Les betteraves, nettoyées par l'un des deux procédés ci -dessus , sont déchirées à la râpe. Nous allons nous occuper de cette opération, en prévenant aue nous indiquerons plus loin une autre machine appliquée depuis quelque temps à l'extraction au jus des betteraves.
J II. — Du r&page des beUerares.
Plusieurs sortes d'ustensiles connus sous le nom de râpes sont destinés à déchirer les vfricules ou k tissu cellulaire qui , dans les betteraves , contiennent le suc liquide. Les différens systèmes des râpes, désignées sons les noms des constructeurs, sont ceux de Caillon, de Picbon, de Burette, d'OooBEL et de Thierry.
Dans des fabriques où le râpage s'est fait à bras d'hommes , ta râpe de Pichon , très commode, donnait de la pulpe très fine et bien effh lâchée: on pouvait proportionner ai sèment fouvrage à la force et au nombre (2 à 4) des hommes et aussi en raison de la dureté des betteraves; car il suffit de charger plus ou moins le charriot sans fin qui les amène au cylindre déforateur.
La râpe de Thierry, perfectionnée dans son exécution par M. Mollfarine, et au'ou voit en coupe verticale par-devant dans la fia. 274 et de côté dans la fig. 275, est la plus généralement employée aujourd'hui. Elle se compose d'une trémie A, posant sur le bâti en fonte B, au moven de la semelle a, qui y est maintenue par 2 boulons ; cette trémie est divisée en 3 parties par une cloison b (fia. 276) fondue avec elle. C , tambour ou cylindfre creux , dont le corps ne fait qu'une seule pièce avec les rayons et le mamelon c, ajusté sur l'arbre D qu'il ne touche que vers ses extrémités. A chacun des rebords d de ce cylindre , on a pratiqué une rainure circulaire, dans laouelle entrent à coulisses les lames dentées e (Jig, 277 et 278) et les
GHAP. 15**
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traverses en fer ou eu bois l^ destinées à maintenir leur écartement. Pour fixer ces lames et pouvoir au besoin eu changer quelques-unes sans être obligé de les démonter toutes, après avoir garni le 8* de la circonférence du tambour, on place dans Tencoche g une des clefs A; puis on garnit la 2« partie, que Ton assujétit paiement par une nouvelle clef.
D , Axe du cylindre. Ses 2 extrémités sont disposées pour recevoir alternativement le pignon E, qui engrène la roue F, dont les dents sont en bois et qui est montée sur Tarbre G. H, poulie en bois, fixée par des chevilles sur des croisillons en fonte , et destinée à transmettre le mouvement qu'elle reçoit du moteur. I , support de l'arbre G. J{/ig. 27 S et 276), deux rabots ou paussoin en bois,don t se sert l'ouvrier pour presser les racines courtes contre la surlace du tambour. Ces rabots sont munis d'un arrêt kj qui vient buter contre le plan t', pour qu'ils ne touchent pas l'armure dentée du cylindre. K, caisse en bois dont l'intérieur est garni d'une feuille de métal, plomb ou cuivre, pour recevoir la pulpe extraite de la racine. L, enveloppe circulaire aussi garnie intérieurement en métal , et recouvrant la partie supérieure du tambour.
Comme U ràpage exige une grande célérité , le moteur de cette machine doit communiquer au tambour, une vitesse de 6 à 800 tours par minute. Un homme est employé à faire marcher, avec les 2 mains , les rabots J , pour presser contre l'armure du cylindre les betteraves jetées une à une par 2 enfans placés à ses côtés.
Quelques cailloux échappés au nettoyage viennent de temps à autre ébrécher ou casser des dents ; il est donc indispensable d'avoir pour chaque râpe des lameê ae rechange et un ou\xier habitué à les substituer.
S m. — Du preMorege de la pulpe.
La pulpe, au fur et à mesure qu'elle est obtenue , était autrefois portée sur la toile sans fin d'âne pressée cylindres^ si mieux encore la pulpe ne tombait directement sur cette toile. La presse à cylindres offrait l'avantage de donner directement 50 de jus pour 100 environ de palpe, et comme, dans toutes les opérations des fabriques de sucre, la célérité est une des conditions les plus essentielles pour le succès^ la presse à cylindres a dû être considérée d^abord comme un des ustensiles nécessaires. Mais lorsc^u'on eut reconnu que son service n^ëtah pas mdispensable, et qu'en soumettant directement la pulpe à l'action d'une presse d vis enfer, on a levier, on à choc, ou mieux encore d'une presse hydraulique, on pouvait simplifier l'opération sans rien perdre dans la rëlerité , les presses à cylindres furent sup- [ïrimées.
Voici comment on opère aujourd'hui avec les presses en usase. Sur le plateau inférieur B de la presse ( fiîg. 279 ) on pose une claie d'eoviron 2 pi. sur 20 po. , en osier à clairevoie , oo mieux en lattes espacées de 6 lignes, réunies par des torsades en fil de laitou. La pulpe est enfermée, Portant de la râpe, dans dtrs sacs en canevas fort AA, dont on reborde <!<' fi fio. l'ouverture. On aplatit à l'aide d'un rouleau Mir une table latérale doublée de
Fig Î79.
Ïilomb ou de cuivre étamé, laissant écouler e jus dans une des chaudières à déféquer. Les sacs ainsi disposés, et contenant la pulpe pressée, doivent avoir 18 po. de large sur 22 de long, et 12 à 15 lignes d'épaisseur. On place 2 de ces sortes de galettes sur la claie, on pose une 2* claie dessus, puis on continue d'empiler successivement deux sacs aplatis, puis une claie, jusqu'à ce qu'on ait formé une nauteur de 30 po. environ; quatre montans, entre lesquels se meut le plateau inférieur , servent de guides pour empiler les sacs et claies. On serre très graduellement la presse, et l'on obtient directement ainsi 70 à 75 de jus pour 100 de pulpe fraîche. Pendant qu'une presse agit, une autre est chai'géc de même, en sorte que la pulpe soit toujours rapidement exprimée ; une presse donne 6,000 kilog^ de jus en 12 heures.
Tous les récipiens, lesréservoii*s, les plateaux des presses , les conduits du jus, doivent être doublés en cuivre, laiton ou plomb: en un mot, il convient d'éviter le plus possible de mettre le^us en contact avec des ustensiles en bois,
Îfui absorbent un peu de ce liquide, le laissent ermenter, et entretiennent amsi une sorte de levain susceptible d'altérer le suc qui passe ultérieurement sur ces surfaces. La même observation s'applique à tous les ustensiles employés dans la fabrication et le raffinage du sucre.
Les procédés usuels que nous venons d'indiquer pour l'extraction du jus des betteraves laissent un marc pesant encore 25 à 30 pour 100 du poids des betteraves , et comme celles-ci ne contiennent que 3 centièmes environ de substance ligueuse non réductible en jus, le marc de 100 kilog. de betteraves recèle encore 22 à 23 de jus, et il importe d'autant plus d'obtenir cette portion que ce marc a déjà supporté tous les frais de nettoyage, de ràpage, etc. Un grand nombre d'essais à cet égard , fondés sur un brovagc mécanique plus
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parfait n'ont pas encore donné de résultats utiles.
Dans quelques usines, notamment chez MM. Blançubt, Harpignibs, Hamoir, etc., on introduisit d*abord une modification utile, qui a produit 5 de jus pour 100 au-delà de ce
3ue Ton recueillait primitivement. Cette moification consiste à replacer dans une 2* presse hydraulique les sacs déjà pressés^ et sans autre soin qu'un changement dans l'ordre de superposition. Ainsi, au lieu de poser, comme la 1r« fois , une claie et un sac de puipe, on pose d'abord une claie, puis 2 des sacs déjà comprimes. Les anfractuosités des claies et les bourrelets des sacs ne correspondant plus, la pression maxime se trouve exercée sur beaucoup de parties qui ne l'avaient pas encore éprouvée, et une nouvelle proportion de jus est exprimée , oui équivaut à 6 pour 0/0 de la betterave employée.
L'heureuse idée émise par M«DsM[B8MAT,de soumettre les sacs à l'action de la vapeur après une l"* expression, amena un changement plus important encore, qui vient d'être mis en pratique chez MM. Langlabd, Blanqvet, Harpignibs et Hamoir, et qui, dans ces derniers temps, s'est propagé dans la plupart des usines ; il a donne 15 à 16 pour 0/0 de plus aue l'on n'obtenait communément, c'est-àoire 10 à 12 pour 0/0 au-delà du produit que la modification ci - dessus indiquée avait fourni. Voici quel est l'appareil.
A A {fig. 280) , coffre en bois doubléintérieu-
Fig. 280.
rement de cuivre mince; B, 2 venteaux de la porte du coffre, doublés de cuivre sur leur surface interne , et se fermant solidement par une barre appuyant sur leur joint commun ; C , boulons a clavette pour serrer et fixer la barre ; D , tringles en fer qui supportent les châssis tendus d'un grillage métallique sur lesquels on pose les sacs £ , pressés une fois ; F , tube à robinet amenant la vapeur dans le coffre et l'y distribuant par quelques trous à la partie inférieure , et à l'aide de 2 embranchemens GG à la partie moyenne.
Les sacs de pulpe pressés une fois, et tels qu'ils sortent de dessous les 2 presses hydrauliques, sont posés sur les châssis; chaque châssis soutient les sacs à plat, et maintient entre eux 6 lignes d'écart eraent , lorsqu'on pose les châssis les uns sur les autres. Au fur et à mesure que l'un des châssis est chargé , on le pose horizontalement dans le coffre en bois qui est d'une dimension suffisante pour contenir 30 châssis , en laissant entre eux et les parois un espace libre d'un pouce environ.
Afin que cet espace soit sans aucune attention réservé, les parois intérieures du coffre po^ tent verticalement des liteaux sur lesquels les châssis viennent buter. Aussitôt aue les 30 châssis chargés sont ainsi empilés les nos sur les autres, on ferme les venteaux, et alors, à l'aide du tube situé au bas du coffre, on injecte de la vapeur en ouvrant le robinet F pendant 10 minutes. L'eau de condensation, rassemblée dans la rieole des 2 plans inclinés au fond du coffre, s'écoule au aehors; quelques fissures à la jonction de la porte permettent l'évacuation de l'air et de l'excès de vapeur. Les 10 minutes écoulées, on cesse l'introduction de la vapeur , on ouvre le coffre, on en tire les châssis, dont on enlève les sacs gonflés ; on replace ceux-ci, avec les précautions usitées en pareil cas, sous une presse hydraulique, qui reçoit en outre 30 autres sacs soumis dans un 2* coffre à la vapeur, pendant aue l'on finissait l'injection dans le 1er, et qae ron en tirait les châssis.
Voici le résultat de Temple^ de cet appareil , et des presses à vis en fer.
400 kilog. de betteraves lavées ont donné : jus des 2 l'** pressées à froid , 258 kilog.
Jus obtenu d'une 3* expression, après l'injection de vapeur, 112
Résidu en pulpe, 47
Total, 417
Le jus obtenu k chaud est d'une àtmU égale a celle du Jus à praid: il parait que Teau condensée pendant les 12 à 15 minutes que dure l'ini ection est compensée par l'extraction, durant la 2* pressée à froid , d'un suc plus faible , provenant sans doute d'une sorte de sève faible contenue dans le tissu vascolaire.
Il importe que l'injection soit .abond(mte tt rapide, afin sans doute de briser les cellules par une dilatation brusque, et d'éviter une sorte de cuisson du jus qui l'altérerait.
Afin de faciliter la mancmere, et de pouvoir prolonger de 6 minutes après l'injection le séjour des sacs dans le coffre, il convient d'avoir un 3* coffre. Il devient également nécessaire de consacrer une 8e presse hydraulique à la pression des sacs chauffés. Enfin, ayant observé que les sacs sont moins chauffés dans la partie moyenne que dans le haut et le bas, MM. BuLiiQCST et tLofon se proposent de régulariser la température dans toutes les parties à l'aide d'un tube vertical , implante sur le tube horizontal , élevé jusqu'au milieu du coffre , et qui , par des petits trous corres" pondans aux intervalles entre les sacs , lance la vapeur dans tous les espaces libres.
Le jus obtenu pat* l'action de la vapeur, traité à part , exige une proportion motnorede duxux\ il donne d*abondantes écumes, mais formées de flocons grumeleux plus gros. Ces phénomènes s'expliquent par la coagulation d'une partie de l'albumine dans la pulpe chauffée, autour de laquelle viennent s^a^glomérer les produits d'une coagulation ultérieure dans les chaudières à déféq^uer. Du reste , la flltration sur le noir en grains et le rapprochement ont lieu comme avec le jus extrait à froid , et les cristaux dans les formes ne semblent pas moins abondans. Enfin, le jus de 2* expression, mélangé et traité avec le jus à froid, n'apporte aucun changement dans les opératioua.
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si ce n'est une légère diminution dans les proportions de chaux pour déféquer.
Ainsi , rinnovation que nous yenons de décrire permet aux fabriques d'obtenir au moins autant de jus et de sucre de 83,36 de betteraves que Ton en obtenait de 100 parties, et par suite de réduire dans cette proportion à peu près la surface de terre et les frais de culture. Si Ton voulait conserver à la culture la même importance après l'adoption de ce moyen, on conçoit qu'il faudrait augmenter les appareils d'évaporation, de cuite, etc., dans une égale proportion. Au reste, il importe de porter le jus chaud ainsi obtenu le plus tôt possible dans une chaudière prête à déféquer, et on doit surtout se garder de le mélanger d'avance avec du jus froid, dont il hâterait beaucoup la fermentation en lui communiquant cette température douce, cause si puissante d'altérations graves.
S IV. ^ De la dispofition d'un atelier.
Il convient dans une usine bien disposée que les râpes et les presses soient à un étage assez élevé pour que le jus coule graduellement dans les réservoirs, chaudières et filtres, en sorte qu'une fois les betteraves montées par un Hre-êocê^ il n'y ait plus dans tout le reste de l'opération, après les avoir râpées et pressées , que des robmets à tourner pour
Fig.
recevoir le jus dans la chaudière à déféquer, puis le liquide successivement dans les filtres, les chaudières évaporatoires , la chaudière à cuire et les cristallisoirs. La fig. 281 esquisse cette disposition et suppose le chauffage à vapeur. A, râpes; B, C, D, 3 presses hydrauliques ; G , treuil mû comme la râpe par le mouvement du manège £, placé sous cette partie de l'atelier; ce treuil monte les betteraves nettoyées; F, chaudière â défé
âuer (il y en a 2 ou 3 au moins , afin que l'une 'elles soit toijjours prête à recevoir le jus); G, l*" filtres ; H, chaudières plates à évaporer; I, 2» et 8« filtres; J, réservoir à clairce; K, chaudière à cuire; L, rafralchissoir; M, formes ou cristallisoirs dans l'empli.
Cependant cette disposition exigeant la construction coûteuse d'un étage élevé de 12 à 15 pi. très solide et l'élévation plus grande de l'eau de lavage, des ustensiles, d un poids de betteraves considérable, et dépensant donc plus de frais de 1*' établissement et de force mécanique , on préfère quelquefois laisser les râpes et les presses au rez-de-chaussée dans uu atelier aéré, dallé, facile à laver à grande eau. Par suite de cette dernière disposition , le jus est monté dans la chaudière à déféquer à l'aide de jKWipM, et l'on doit avoir le pjus grand soin de vider et laver chaque jour tous les tuyaux, conduits et réservoirs de celies^ci
afin d'éviter l'altération du jus qui y séjournerait pendant les intervalles du travail.
$ V. — Des procèdes de macération.
Cent de betteraves épluchées contiennent, termemoyen, 14 parties de substances sèches, 86 d^eau ; sur les 14 centièmes , la portion dissolu ble forme 10 â 11 pour 0/0, et le tissu organique ou la matière ligueuse environ 3 à 4; le j us constitue donc au moins les 96 centièmes do poids de la betterave. Ce qui s'oppose à ce que l'on extraie facilement le ius , c^est qu'il est selon moi renfermé dans des cellules ou utricules dont plusieurs parties ne sont pas atteintes par la râpe. M. Mathieu db Dom- BA8LE admet qu'un principe vital s'oppose à la
séparation du jus, et qu'en chauffant jusqu'à l'ebullition on détruit la vitalité dans la racine de betteraves. Je suppose que cette température, déterminant la rupture des cellules, laisse le suc qui s'y trouve contenu libre de suivre les lois ordinaires de l'écoulement des liquides.
Quelle qu'en soit au reste la cause , M. de DoMBASLE a reconnu qu'âpre une coction à 100* les betteraves, facilement coupées en tranches , peuvent • après avoir été chauffées à 100*, être lessivées par bandes comme les matériaux salpêtres sur sept filtres en forme de tonneaux remplis de ces tranches; l'eau passée successivement se charge de plus en plus de jus tandis que, par des auditions
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successives de solutions de plus en plus faibles, chaque filtre ëpuise à son tour les tranches de betteraves qu'il contient. On soutient la température par des tubes chauffés à l'aide de la vapeur et plonges dans chaque filtre.
En résumé , cette méthode permet d'obtenir, en baissant seulement d'un degré environ (sur 7 ou 8), les 90 centièmes du jus oue contiennent les betteraves , au lieu de 65 à 75 que l'on obtient communément; le repaie et le pressurage seraient d'ailleurs supprimés et remplaça par la division en tranches et la coction bien moins coûteuses. M. de Dombasle annonce être parvenu à traiter le jus cuit en opérant la défécation à 70», et laissant déposer au lieu de faire monter l'écume.
M. DE Beaujeu a modifié cet appareil en le rendant continu, et en disposant d'un tonneau à l'autre des tubes qui ramèneiit à la partie supérieure le liquide filtré sur un tonneau précédent. Dans les détails que nous allons donner, nous supposerons l'application de la chaleur restreinte aux premiers momens de l'introduction des tranches de betteraves,
Êuisque cette innovation récente, due à M. de EAUJBu, constitue une amélioration évidente.
Pour la facilité du service, les tonneaux macérateurs A peuvent être disposés en cercle comme le montre la fiff. 282, ou rangés sur une ligne ; dans tous les casy leurs rebords sont exactement au même niveau.
Dans l'appareil dont on voit l'élévation dans la fig. 282 et la coupe verticale de 2 tonneaux ou cuves successives dans la fig. 283,
Fig. 282.
Fig. 283.
B est un demi-cylindre en tôle de cuivre, percé d'un grand nombre de trous, et qui est ajusté solidement surtefonddestonncauxA.ee cylindre est enveloppé par une caisse on bois, percée elle-même de trous pour l'écoulement du jus sur le cylindre. C , cnambrc dans laquelle se rend le lus après qu'il a traverse le cylindre; D, robinet dans lequel le jus monte. Ce
robinet est à 3 fins et communique avec 3 tuyaux; l'un de ces tuyaux conduit le jus dans le cylindre chauffeurE, le 2« mène le lus saturé dans un réservoir, et le 3* sert à récoulement des eaux de lavage. E, cylindres chauffeurs dans lesquels est un serpentm F , chauffé par la vapeur introduite par le tuyau à robinet G. Ces cylindres communiquent par le bas avec la chambre C , et de l'autre côté avec le jg;odet I. H est un tube pour évacuer Tean de condensation. K, petit tuyau par lequel le jus réchauffé dans le cylindre E se rend dans le godet I. Nous devons ajouter ici crue ce système de réchauffage a été depuis abandonné , et que la macération se fait aujourd'hui avec de l'eau à 90«, qu'on verse dans le 1er tonneau, et qui, en passant successivement dans les tonneaux suivans, épuise suffisamment les tranches de betteraves, sans qu'il soit nécessaire de la réchauffer, malgré son abaissement graduel de température. .
L'appareil ainsi disposé, Yoici comment il fonctionne lorsque les opérations s'y succèdent. Tous les tonneaux sont remplis de bctraves découpées en tranches , ou mieux en rubans, et inégalement épuisées. Supposons qu'on vienne de vider par son robinet intérieur le tonneau n. 7, qui contenait le liquide le pi us chargé de suc; le tonneau n. 1, par lequel avait commencé la circulation, sera entièrement vidé ; on fermera le robinet de communication , puis on remplira ce tonneau avec des tranches de betteraves récemment coupées; alors, en faisant arriver l'eau dans le tonneau suivant, n. 2 , le li<][uide passera suc^ cessivement d'im tonneau a l'autre, c'est-Àdire traversera le n. 3, puis les n. 4, 5, 6, 7, et viendra remplir les intervalles entre les tranches du tonneau n. 1, qu'on vient de charger. Alors , pour faire rompre les cellules de ces tranches et faciliter l'écoulement de leur suc, on portera à environ 90® en injectant la vapeur dans le chauffeur corresponaant par le tube correspondant, et aussitôt après on commencera à soutirer tout le liquide qui se trouvera le plus chargé de toute la série.
On fermera le robinet de ce tonneau n. 1 , et, en continuant déverser de l'eau froide dans le tonneau n. 2 , le tonneau n. 1 se remplira de nouveau avec le liquide qui aura passé successivement dans tous les autres. Alors le n. 2 sera suffisamment épuisé; on le videra entièrement, on le remplira de tranches neuves; puis, fermant son robinet de communication avec le tonneau n. 8 , on fera arriver l'eau froide dans celui-ci, en sorte que le liquide, traversant tous les tonneaux suivans jusqu^au n. 2 , remplira les intervalles vides entre ces tranches. On fera arriver la vapeur pour rom-
Ere les celiules de ces tranches par l'élévation rusaue de la température; on soutirera le liquiae suffisamment chargé de ce n. 2, tandis
Sue l'on continuera de verser Teau froide ans le u. 3. Ce dernier étant à son tour épuise, on le videra pour le remplir de tranches minces , et ainsi de suite.
Ou voit que Tou n'échauffera jamais ainsi que le liquide le plus chargé, et seulement au moment de le porter à la chaudière, en sorte que l'altération par la chaleur sera le moins possible influente, et taudis que Té-
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puiseraent oontinuera de se faire mëlbodiquement et à froid dans toutes les parties de rappareil.
MM. Maatin et Champonnoib ont encore simplifié la manœuvre des appareils macérateurs en assurant la continuité de Topération. Le nouvel appareil qu'ils ont inventé pour cet objet vient de donner de bons résultats dans plusieurs fabriques; voici comment il est oonstroit. A (fy. 284), tube siphon cylin-
Fig. 3S4.
driqne ou quadrangulaire dans lequel circulent les tranches de betteraves découpées en rubans ; B , double enveloppe servant à maintenir la température élevée de cette branche du siphon à Faide du robinet de vapeur C. Cette double enveloppe réepait naguère danstoute la longueur du tube siphon; mais il nous parut préférable Qu'elle chauffÀt seulement une partie de la !■• branche, et que le tube £ amenât de Teau froide, afin d'altérer moins le jus, d'après l'observation récente de M. DE Bkaujbu. D, robinet d'injection de vapeur , directement sur les tranches de bet* teravea ; £, tube amenant l'eau d'un réservoir pour l'épuisement des tranches; F, robinet de déchaîne par leauel sort le liquide qui s'est graduellement cnargé de suc en parcourant depuis le point £ tout le siphon ; G, branche évasée par laquelle on introduit des tranches de betteraves sur les palettes ou châssis flnril* Jés de la chaîne sans nn 1 1; H, plan incliné sur lequel on fait glisser les tranches épuisées; K , croisillons qm dans leur mouvement de rotation entraînent la chaîne sans fin et les palettes qu'elle porte; L, retour d'eau de la double enveloppe; M, robinet par lequel on expulse l'air de la double enveloppe.
M. Dumas, membre de l'Institut, a indiqué un procédé qui serait encore préférable, si Ton parvenait à extraire du jus la même proportion de sucre; il consiste à faire chauffer j usqu'à 50 ou 60" les tranches de bettoraves dans de l'eau acidulée avec l'acide snlfurique; elles laissent alors 92 à 95 p. 0/0 de leur jus a la presse hydraulique.
J usque dans ces derniers temps on a reprc^ j
ché avec raison à tous les procédés de macé« ration en usage de faire éprauverune altération ptuê au moine grave ou nie, et de le rendre difficile à traiter. Tout récemment M. db BsAiTjEu a annoncé qu'il était parvenu à éviter cet inconvénient en achevant d'épuiser à l'eau froide les tranches de betteraves portées d'abord un instant à la température qui doit rendre le jus libre. On conçoit en effet qu'une température beaucoup moins long-temps élevée doit produire bien moins d'altération nuisible; ennn d'après les derniei*s et favorables résultats de l'appareil Martin et Champon* Nois on peut espérer que le procédé des macérateurs, si économique de 1" mise de fonds et de main d'œuvre, devra être définitivement adopté.
SicTioif m. — Du traitement du Jut de$ betteravee.
Le jus étant obtenu à froid, et porté immédiatement dans les chaudières à déféquer, comme nous l'avons dit ci-dessus, doit être soumis successivement aux opérations ci-après désignées : 1«la f* clarification ou défécation; 2« h l" filtration; 3" la l^* évaporation; 4» la a clarification; 50 la 2^ filtration; Go la 2^ évaporation ou cuite\ 70 herislallisation; 80 Végouttage; Nous allons décrire ces opérations avec leurs modifications pratiques.
} I*'. — Des dÎTort modes de cliauffage et d'évaporalion.
Le iystème général de chauffage dans les diverses opérations que nous allons décrire est à feu nu, ou mieux encore à la vapeur. Ce dernier mode présente une économie marquée de combustible et de main d'œuvre. puisqu'un seul fourneau pour le chauffage a'une chau« dière, ou générateur à produire la vapeur, suffit à toutes les clarifications et évaporations; il n'y a donc qu'un seul foyer à soigner, et au lieu de tout l'embarras résultant de l'extinction des feux plusieurs fois par jour , on n'a que des robinets à tourner pour amener ou intercepter la vapeur. Ce système est à la vérité plus dispendieux de 1er établissement, mais il présente tant d'avantages que déjà un grand nombre de fabriques opèrent ainsi. £n général, les autres emploient la va-
Keur pour cuire seulement , c'est-à-dire pour \ dernière évaporation.
Les ehaudiireê ainsi éhaufféee sont disposéee devluêieurs manières, suivant leur destination; celles à déféquer et clarifier ont une profondeur égale à leur diamètre. La chaudière dont la construction est due à M. UAL£TTE,d'Arras {fig. 285) , est une de celles qui remplissent le mieux les conditions si utiles d'un chauffage rapide et d'un nettoyage très facile ; elle se compose comme on le voit de 2 enveloppes concentriques ou d'une chaudière à doubles parois. A , chaudière enveloppante qui reçoit la vapeur par un tube B, laisse expulser 1 air par un petit robinet C, et évacuer l'eau de condensation par le tube de retour D. £ , chaudière à déféquer le jus et chauffée par la vapeur qui arrive entre son fond et la double enveloppe A ; G, robinet de décharge pour le jus détequé ou les rinçages. Dans cette chau*
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dière, la température utile à la dëfëcatioii est obtenue en 25 minutes, et Topëration ne dure guère que 30 minutes.
Une disposition très simple est indiquée (fig. 286) pour les chaudières à déféquer et
Fig. 285.
Fig. 286.
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clarifier. On voit que leur fond est bombé en dedans; un robinet A permet de les vider complètement; un double fond B reçoit à volonté , par un tuyau et un robinet C, la vapeur, tandis qu'un petit robinet d laisse échapper Tair, et qu'un tuyau E, se prolongeant jusque pi*ès du fond de la chaudière génératrice de vapeur, y ramène Veau condensée.
Les mêmes dispositions sont observées pour les chaudières à évaporer , à cette exception près que leur profondeur ne doit être que de quelques pouces ( 6 à 8), et que le fond seulement est chauffé par une double enveloppe, comme l'indiquent les coupes fig. 287. L^é-
Fig. 287.
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tendue de ces chaudières devant être considérable , sans exiger une grande épaisseur de cuivre , elles sont longues et étroites (de 12 à 18 pi. sur 2 pi.). On se sert plus généralement de chaudières évaporatoires à vapeur forcée, chauffées par des jeux de tubes, comme celles indiquées ci-après et connues sous le nom de système Taylor et Martineau.
La dernière évapora tion ou cuite peut se faire dans des chaudières semblables a celles ci-dessus décrites ; cependant l'ébullition exigeant, pour être aussi vive, plus de surface de chauffe et une plus haute température, on une moindre pression atmosphérique à la auperficie du sirop, en raison de sa plus grande densité et de sa viscosité, on doit adopter l'une des dispositions suivantes.
N* 1. Le chauffage à vapeur forcée jusqu' à 3 atmosphères de pression , dans des tubes de 16 à 18 lig. de diamètre , distans entre eux de 6 lig. , assemblés en forme de eril près du fond plat et parallèlement à celui-*ci; système Taylob.
N» 2. Le chauffage dans le vide relatif; la pression atmosphénque réduite entre un tiers et un vingtième d'atmosphère, svstème d'HowARD , ou d'un tiers à un quart d'atmosphère, système de Rdth et Bayvbt, ou de Pb^aand.
N« 3. Vévaporation d Vair U^ sur é»
surfaces très étendues , appareil à coloanes de M. Champonnois.
N« 4. Réunion des trois systèmes précédens dans un évaporateurà triple effet , vaporisant 12 à 14 d'eau pour 1 de houille, appareil Da-
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N*5. Appareil Sinsuffiationd^airéhaud,^ M. Bramb-Chevallieb.
Ces divers appareils seront décrits plus loin.
$ II. ^ De ht darificatîoQ oo défécatioD.
Il est utile de multiplier les défécatioos, afin que le jus soit exposé, le moins de temps possible aux réactions spontanées qui l'altèrent. Deux précautions importantes doivent être apportées dans la préparation de la chanx qui sert à déféquer le uis. La flus grande iivision possible de la chaux doit être opérée par son extinction. Une fois le dosage recoomi convenable , il faut être assuré de retrouver aisément les mêmes quantités dans les opérations nltéritwres.
Quelquefois les fabricans ae contentent à* éteindre chaque fois la quantité de chaux utik d la défkation ; ce mode est bien plus embarrassant et présente moins de garantie d'exactitude que celui que j'ai indiqué , après en avoir constaté l'efficacité dans des exploitations en grand ; voici en quoi il consiste. On doit d'abord choisir la chaux grasse la pins pure, puis l'éteindre en masses un peu fortes par une première immersion de quelc[ues minutes, à l'aide de mannes à claire-voie, puis par des additions successives d'eau chaude on tiède. On remue lentement , de manière à faire pénétrer le plus également possible l'eau dans toutes les parties gui commencent à puer. Il faut ajouter ensuite assez d'eau pour obtenir un lait de chaux marquant 13 a 14* à l'aréomètre BavmA, que l'on y plonge au moment où l'on vient de mettre toutes les parties en suspension en les agitant vivement ; enfin on passe tout ce liquide émulsif au travers d'un tamis fin en toile métallique de fil de fer.
Le deuxième point» ou dosage régulier, s'obtiendra facilement en mesurant toujours Ut mêmes vohmes de lait de chaux marquant le même degré à l'aréomètre.
On rendra la chenix meilleure en la laissant déposer et jetant l'eau claire surnageante; il serait même bon de répéter plusieurs fois ce lavage, afin d'entraîner la plua grande partie de la potasse que peut contenir la chaux, sur tout celle fabriquée au bois.
On rendra toujours les déf6cations pbu promptes et plus complètes en faisant chauffer le lait de chaux jusqu'à l'ébullition, au moment de le verser dans le jus.
On doit chauffer le jus aussi vUe gueposs^f et dès que la température du liqmde est à 60* ou lorsqu'on peut à peine v tenir le doigt plongé un instant, on verse le lait de chaux, on agite vivement quelques secondes; puisoa laisse en repos, jusqu à ce que la premi^ appaBence d'ébullition se manileste.
La proportion de chaux varie entre 2, 5 et 10 pour 1000, suivant la quantité du jus , et celi^ ci dépend de la variété des betteraves, delà nature du sol , des engrais, de la saison, des
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soins de culture , el suivant le mode d'extraction du jus. Ainsi la macération nécessite des doses quelquefois doubles de cet agent, ('t ces dosages ne peuvent être reconnus (faprès la densité du jus; il est donc utile de faire quelques esiaU préalables de défécation en petit siur chaaue sorte de betteraves à traiter, provenant a un même champ.
Il est difficile de peser à chaque opération la quantité de chaux sèche reconnue utile par les essais ci-dessous , d'autant plus que la qualité varie , et que des proportions plus ou moins grandes des parties incomplètement éteintes ou restées en grumeaux rendent plus variable encore la quantité de chaux active. On remédiera à ces inconvéniens en éteignant à la fois . et avec les plus gi^andes précautions pour obtenir une grande aivision, toute la chaux nécesiaire au traitement des bettfravei dans une campagne; on deVra ensuite employer en mesures déterminées la bouillie (iélafée dans Teau de manière à marquer 13 àl4« à Taréomètre; on sait d'ailleurs que ToQ doit augmenter les doses de chaux à mesure que la saison du traitement des betteraves s'avance.
Les caractères qui annoncent dans la chaudière une bonne défécation, résultant d'une proportion convenable de chaux et d'un chauffage rapide, sont successivement : 1« une émanation d'ammoniaque très sensible près la superficie du liquide ; 2« une séparation du coagulum en flocons tranchés nageant dans un suc clair et faciles à observer dans une cuillère d'argent; S*" une pellicule irisée se formant dès qu'on soufQe sur ce liquide; 4«une écume boueuse, verdÀtre, se rassemblant déplus en plus épaisse à la superficie, puis acquérant une consistance de caillé ou fromage égouttë ; 5" des crevasses se manifestant dans repaisseur de l'écume ; 6* une première irruption de jus clair dans une des fentes, anfion^nt l'approche de Tébullition. Un excès de cnaux offrirait ces phénomènes ; mais le liquide clair conserverait une saveur acre, que n'atténuerait qu'incomplètement sa filtration sur 3 à 4 pour 0/0 de noir en grains ; eô&n , un grand excès rend les écumes molles émulsives.
Dès que le signe de Vélfullition s'annonce, il faut se hâter de prévenir celle-ci, soit en fermant les robinets à vapeur et à retour d'eau, et ouvrant le robinet à air, soit (si Ton chauffe à feu direct ) en tenant ouverts la porte du foyer et le registre de la cheminée, puis couvrant aussitôt tout le combustible ardent avec du charbon mouillé.
Quels que fussent les soins qu'on prenait dans la défécation, une partie de l'excès de chaux restée naguère en solution jusque dans la cuite et les cristallisoirs , altérait le sucre et en rendait une forte proportion incristallisable. Depuis l'emploi du charbon d'os, ce grave inconvénient a diminué de beaucoup, et le nouveau mode de filtralion , Ta encore amoindri ; cependant, après la 2« fiitration et quelquefois après la 3«, il reste encore dans le liquide quelques traces de chaux; il reste en outre de ta potasse libre, résultant de la décomposition du roalate de potasse par la chaux. Dans un essai sur de petites quantités « ie suis parvenu à éUminer os$
deux agens; peut-être le même moyen sera* t-il employé avec un succès en grand; le voici : après la !'• filtration du jus défèque sur le noir en grains , on ajoute dans le liquide clair 1 à 2 millièmes de carbonate d'ammoniaque brut; ce sel se décompose, sor acide se combine à la chaux , qu'il précipite en carbonate de chaux très peu soluble , et à la potasse; l'ammoniaque libre se volatilise par suite de rébuUition. Huit ou dix minutes avant la 3* filtration à 13* on cloute environ un millième ( toujours du poids du jus) de sulfate de chaux, obtenu en bouillie fine en saturant la chaux hydratée par l'acide sulfurique ou en
Ê chant du plâtre, et le maintenant en bouil- I claire par des additions successives d'eau. Le carbonate de potasse dissous dans le jus se transforme par le sulfate de chaux en carbonate de chaux, qui se précipite, et en sulfate neutre de potasse, qui n'a pas sensiblement d'action nwsible sur le sucre. Enfin, dans la filtration sur le noir en grains , le carbonate de chaux avec le sulfate de chaux en excès , et le malate et l'oxalate de chaux, restent en^gés dans les interstices du filtre; le sirop clair qui s'en écoule est mieux dégagé des agens susceptibles d'altérer la propriété cristallisable du sucre.
S III.— Première 6Unitioii.
Reprenons les opérations oii nous les avions laissées pour décrire l'innovation proposée cidessus.
La défécation étant faite, après 5 ou 6 minutes de repos on soutire au clatr le suc déféqué sur un filtre à noir en grains (voy. plus loin sa description, le mode de chargement et les avantages de ce filtre). Ce soutirage exige quelques précautions; on ouvre à demi le robinet de la chaudière , afin que l'écoulement puisse être continu, les interruptions pouvant agiter et troubler toute la masse; les premières parties écoulées troubles sont d ailleurs reçues dans un seau à part. Dès que le liquide coule clair , on le dirige sur le filtre garni d'une toile ou sorte de charrier. Ce filtre est chargé avec le noir animal en {;raius qui a serv^ à la dernière filtration du sirop clarifié, plus an dixième environ de noir en grains neuf. Il résuite de cette manière d'opérer que le noir est dépouillé par le jus faible de la plus grande partie de sirop interposé dans le grain. Un volume d'eau ordinaire versé sur celui-ci déplace, en s'y substituant, le jus engagé à son tour. On épuise ainsi d'ailleurs raction du noir sur la chaux et sur quelques principes immédiats étrangers au sucre. A la vérité, une très petite quantité de potasse (du malate), mise à nu dans le suc par la chaux, plus un léger excès de celle-ci, rendent la solution alcaline et dissolvent un peu de la matière colorante que le noir avait enlevée au sirop; mais cet inconvénient est loin de balancer les effets utiles ci-dessus indiqués.
Dès que tout le suc clair de la chaudière à déféqiierest passé, on verse sur le filtre la liquide trouble mis à part au commencement de la décantation , puis on y fait cottler le suc de la presse & écume.
Cette presse, à levier ou poids successifs, reçoit dans une caisse en toile métallique, un sac à ouverture large et fendue» les écuiucst
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la cuite ; il donne plus de cristaux d'une plus belle nuance ; en effet le sanç ayant été supprime n'y laisse plus une partie de sa matière soluble et altérable, et le sirop n^est plus soumis sans évapora tion à un chauffage d'unedemiheure au moins que durait la ciarificatûm.
Voici maintenant la description des appa reils de (iltration dont nous avons parlé jusqu'ici.
Filtres Taylor. Ces filtres , dont les détails sont repf*ésentés dans les /E^.288à291 offrent un moyen simple démultiplier les surfaces filtrantes dans une enveloppe resserrée, semblable en cela aux filtres plissés des laboratoires, etc. Un sac B (/i^. 288) de tissu plu* cheux de coton, d'environ 18 pouces de large sur 3 nieds de long, est introduit et codtenu aans un fourreau A, ouvert des deux bouts, en toile forte et claire. Ce dernier, bien plu\ étroit (6 pouces de large), maiotient le premier tout irrégulièrement plissé, comme il est indiqué en A', sans que Iod prenne aucune peine pour obtenir cet effet. Le sac et l'enveloppe, ainsi l'un dans Tautre, sont adaptés aux ajustages coniques et à bourrelet C Ifig. 289 ), à l'aide d'une corde, ou, plus simplement aujourd'hui, en les passant entre les parois extérieures des ajustages et ud anneau de fer D , puis serrant fortement Tauneau en le faisant baisser. On conçoit que dans cette position le poids du sac et de son eove loppe, plus celui du sirop et du noir, lors-
3u'on y verse le liquide de la clarification, é terminent une forte pression de ranoeau contre les tissus, l'ajustage conique et sou bourrelet, rendant amsi cette jonction très solide et hermétiquement close. Tous les ajustages, au nombre de 12 sur 2 rangs ou de 18 sur trois rangées, soutiennent ainsi autant de sacs dans leurs enveloppes A (/S^. 290); ils sont soudés au fond d'un réservoir plat en cuivre étamé £ vu en coupe dans la fig, 290 et par-dessus dans la /l^. 291, soutenu par une caisse ou
Fig. 288. Fig. 290.
que Ton enlève du fond de la chaudière, à l'aide d'une large écumoire en forme d'écope.
J IV, — Évaporation.
En sortant du filtre, le liquide clair coule dans les chaudières évaporatoires à larges surfaces, comme l'indique la vue générale pour le traitement à feu nu, {fig, 281) Trois ou quatre de ces chaudières reçoivent tout le liquide filtré, qui n'y occupe qu'une hauteur de 6 à 7 po.; elles l'évaporent aussitôt rapidement par une vive ébullition à feu nu , ou par la vapeur forcée dans l'appareil Taylor et Martin eau.
Dans ces derniers temps on a même appliqué à cette l"* ëvaporation Tappareil Roth et Hayvbt, opérant dans le vide, puis les appareils Degrand, et Derosnb qui fonctionnent d'après les mêmes principes ; puis enfin le système Brame-Chbv allier, qui détermine l'ëvaporation la plus rapide au moyen de l'insufQation de l'air chaud.
Dès le commencement de l'évaporation , dans diverses fabriques , on ajoute au suc déféqué 1 pour 0/0 de son poids de noir anitnal fin. Dans ce cas , la clarification s'opère à 25^ Baume environ ; on le fait couler des chaudières évaporatoires dans une chaudière plus profonde à clarifier; on y ajoute du sang ( 1 pour 0/0 environ) bien fouetté, dans 2 fois son poids d*eau, et mêlé préalablement avec 2 seaux de sirop que l'on a laissé refroidir. On chauffe vivement, à l'aide du robinet à vapeur, et, à défaut, en allumant un feu vif. Ce chauffage doit commencer un instant avant de verser le sang étendu, et dès que celui-ci est rapidement brassé dans la chaudière, on laisse en repos rébullition se manifester; puis, aussitôt que celle-ci a lieu , on cesse de chauffer; on laisse reposer 2 ou 3 minutes , puis on soutire sur un filtre Dumont de la manière suivante.
S V. — Deuxième filtration.
Dès que l'écume albumineuse est bien formée à la superficie, on décante avec précaution & l'aide de la cannelle inférieure , et le plus possible à clair, afin d'éviter que le filtre ne s'obstrue par des flocons albumineux trop abondans.
On est plus assuré d'une filtration rapide^ en passant d'abord la clairce dans les mtres Taylor. Dans ce cas, on ne laisse pas reposer uu seul instant ; au moment où rébullition se manifeste , on vide par un large robinet tout le mélange liquide de la chaudière dans les filtres.
Depuis l'application mieux entendue des filtres Dumont, on a essayé de supprimer complètement la clarification au sang. On filtre, dans ce OIS, à trois reprises; ainsi, après la l** filtration ci-dessu$ décrite du liquide désigné, on évapore sans addition de noir fin et jusqu'à 12^ BaumA; alors on tire au robinet tout le liquide , sur un filtre à noir en grains , on dirige dans une chaudière le liquide filtré, on évapore rapidement jusqu'à 25o, puis on filtre pour la troisième fois, mais sur un filtre DrMONT, chargé de noir w n^nins neuf. Le sirop devenu limpide, est prêt k éprouver
Fig. 289. Ftg. 291.
coffre clos en bois doublé de cuivre mmce. Cest dans ce réservoir que l'on fait couler le ppj>" duit de la clarification , et le liquide est aussitôt distribué dans tous les sacscorrespoudaus aux 1 2 ou 18 aj ustages; un 2« récipient àciairce
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F, reçoit le sirop filtre, puis le réunit daus on seul tuyau, qui le conduit au rësenroir 6 à dairce.
On voit que des panneaux H , H*, doublés de feuilles eu cuivre étamé , entourent de tous côtés les filtres , afin de les préserver de Tac* don réfrigérante de Pair ambiant. Ordinairement on n'enlëve qu*un seul de ces panneaux, celui qui forme la devanture en H , pour placer les sacsj puis les ôter. Cette dernière opération se fait en soulevant chaque sac, poussant Tanneau mobile D, dégageant les nords des sacs , puis laissant descendre ceux-ci afin (faller les verser dans la chaudière où doit commencer leur lavage par Teau.
Filtres Dumont. Les fig. 292 et 298 présen-
Fig. 292.
tent les détails d'un de ces filtres. Tune en coupe verticale et Fautre en coupe horizontale. A, caisse en bois doublée de cuivre mince ëtamé; B, cannelle en cuivre jaune soudée à la doublure; C, faux-fond percé de trous comme une écumoire et soutenu sur trois tasseaux cylindriques en tôle de cuivre; D, 2* faux-fond mobile, percé de trous comme je premier, et représenté vu par-dessus dans la fig. 294. Deux carrés de toile claire , de la
Fig. 294.
2 faux-fonds, doivent garnir
Fig. 293.
pmdeur des _
run le dessus du 1" faux-fond, Fautre le dessous du faux-fond supérieur. £, cannelle engagée dans le filtre et soudée à sa doublure; la clef F est mue par un levier, à Fextrémité iuauel agit une boule en cuivre G, pleine d*air, 5t flottant sur le sirop. Ce mode simple de •égler Fécoulement maintient le sirop à 1 X). constamment au-dessous des "bords du filre, sans qu'on s'occupe d'un autre soin, une ois la filtration en train , que d'alimenter le éservoir général des filtres II et d'ouvrir le AornicuLTijai.
robinet qui communique avec le tube commun I des filtres Dumont. J, tube communiquant avec l'espace sous le premier fond et servant à dég^er l'air enfermé sous ce fauxfond , et celui qui est refoulé dans les intera-* tices du noir par l'infiltration du sirop; K, couvercle en bois revêtu à l'intérieur d'une feuille de cuivre étamé; il s'ouvre en deux parties , en sorte que l'on peut examiner ce qui se passe dans le filtre en soulevant seulement la portion antérieure, comme l'indique la fig. 292, par une coupe verticale. L, tuvau muni d'entonnoirs pour recueillir le produit de la filtration de tous les filtres; V gouttière en avant du tuvau ci-dessus, dans laquelle on fait couler la clairce, lorsqu'elle passe trouble, à l'aide d'un bout de gouttière a bec l, afin de la conduire dans un petit récipient particulier. On enlève le bout ae gouttière 1» dès que la clairce coule limpide; alors elle est dirigée par les entonnoirs dans le tube L, qui conduit au réservoir à clairce. M, massif en maçonnerie ou bâtis en charpente, sur lequel sont posés tous les filtres.
$ yi. — Cuite on deuxième ëvapontioo.
Cette opération importante s'est pratiquée de diverses manières et a donné lieu, soit dans Fextraction du sucre des betteraves, soit dans le raffinage des sucres , à plusieurs inventions brevetées. Ici nous nous bornerons à indiquer les principaux procédés en usage : cuite à la bascule , à feu nu; cuite à la vapeur forcée (Tatlor); cuite dans le vide relatif (RoTH, Bayvet, Degrand et Dbrosne); appareil à colonnes (Champonnois); rapprochement par insufflation d'air chaud (Brame- ChevauLier). Quant au système d'Howard, c'est au raffinage que ce dernier mode de outre le sucre est appliqué jusqu'aujourd'hui et seulement en Angleterre. C'est un des plus dispendieux de 1* établissement, d'entretien et de réparations.
L'ancienne méthode de cuite en chaudières fixes , chauffées à feu nu , réunissait lesincoiivéniens d'une durée longue et d'une tempe- . rature élevée; on y a généralement renoncé.
' l« Cuite dam la chaudière à baicuU.
Ce moyen de rapprocher les sirops au degré de cuite fut un perfectionnement remarquable à l'époque où M. Guillon imagina de substituer cette sorte de chaudière aux chaudières fixes. Dans ces dernières , l'évaporatiou durait 30 à 45 minutes ; dans celles de M. Guil- LON , la cuite pouvait être faite en 6 à 8 minutes. Dans le 1*' cas, l'altération, augmentée encore par la masse, était au-delà de six fois plus grande que dans le 2« ; aussi s'empressat-on de l'adopter dans toutes les raffineries, puis ensuite dans les fabriques de sucre indigène, puis enfin dans plusieurs habitations coloniales où Fon extrait le sucre de cannes.
C'est encore aijgourd'hui la construction la plus simple et la moins dispendieuse de !•• établissement; elle convient surtout aux petites exploitations. Nous avons décrit k la page 194 {fiç. 207 et 208) la chaudière à bascule et nous renvoyons à cette description ; nous ajouterons seulement ici qu'il y a devant et au pied de cette chaudière, dans les fabriques de su^
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cre, un rafi*aîchissoir ou réservoir en cuivre, dans lequel la chaudière basculant verse successivement les cuites. Ce vase peut être pose sur des roulettes ou galets, afin de les taire passer dans Vempli , chambre oii se disposent les formes daus lesquelles le sucre doit cristalliser en masse.
Le sirop filtre ou clairce, contenu dans un réservoir dont le fond est un peu élevé au-dessus des bords de la chaudière à bascule , se verse à volonté dans cette chaudière, à Taide d'un robinet. Il convient , pour la rapidité de ropération, que la clairce n*occupe qu'une hauteur de 18 lienes à 2 pouces. Le feu étant fort actif, rébullition vive s'établit en moins d'une minute dans toutes les parties de la chaudière; souvent le sirop visqueux , surtout en raison de ce que l'on n a pas employé pour la défécation une dose sufiisaote de chaux, s'élève en mousse trop volumineuse, et mouillant incomplètement le fond , pourrait brûler. On diminue cet inconvénient en faisant crever avec rapidité les bulles accumulées formant la mousse; pour cela on jette une petite quantité (4 ou 5 grammes) de matière grasse; on se sort plus ordinairement de beurre pour ol)îriiir cet effet ; il est si prompt qu'il semble avoir q^uelque chose de magique. Au moment où le birop visqueux s'élève en mousse et va déborder, on projette au milieu une boulette de beurre; à l'instant la mousse s'affaisse et la vapeur se dégage facilement. Il est parfois utile de renouveler l'emploi du beurre pendant la durée d'ime cuite; le suif produirait an effet analogue, mais par sa ranciditë il pourrait donner lieu à un coût désagréable. Un phénomène inverse a été observe récemment; c'est rimmobilité des sirops à la cuite; il parait tenir à l'excès de chaux qui , combiné au sucre (saccharate de chaux) retiendrait l'eau avec une telle force qu'on ne peut gue difficilement l'en séparer sans une profonde altération. L'appareil BRAME-CHEVAiy- LiEa , soit par l'agitation forcée qu'il imprime à la clairce, soit par l'acide carbonique qu'il y introduit avec l'air, remédie le mieux à ce grave accident.
Modification dans la cuite à feu nu. Afin de simplifier la construction de ses chaudières et d y remplacer plus promptement les sirops cuits, M. GuiLLo:v a depuis imaginé de les laisser fixes, de les disposer ainsi qu on le voit en coupes longitudinale et transversale dans les fig. 295 et 296 à côté les unes des autres et
Fig. 295. Fig. 296.
de les tenir assez étroites et lon^^ies ( 10 po. sur 6 à 8 pi. ) pour que le sirop cuit fût chassé en une nappe unitorme par le robinet B
Su'on ouvre en même temps que le robinet A. let ingénieux ustensile a été désigné sous le nom de poissonnière, et appliqué avec succès à rapprocher les clairces oans le raffinage^ il
serait sans doute très convenable dans des fabrications d'essai ou de petites manufactures annexes d'exploitations rurales.
On a proposé divers moyens de reconnaUre le terme de V évaporât ion ^ le point de rappro cheinent convenable, ou degré de cuite, de la clairce pour que la cristallisation en masse se fit bien. Naguère encore nous avons \u, dans de grandes usines, les chaudières fiies munies de thermomètres, indiquant ce terme. On conçoit en effet c[ue la densité du liquide augmentant avec l'evaporation de l'eau, la température de l'ébullition augmentait en môme temps.
Mais déjà dans les cuites durant 30 à 45 min, les indications du thermomètre étaient trop lentes; le remplacement des thermomèires casses soumettaient aux variations entre cf^ divers ustensiles ; à plus forte raison ces ioconvéniens, beaucoup plus ^aves pourdfs opérations faites en 6 à 10 mm. devaieot-u« faire renoncer à l'emploi de ce moyen. 11 en fut de même des divers aréomètres essayés, plus lents encore et plus difficiles à consulter , en raison de la viscosité des sirops rapprochés ; nous ne nous arrêterons donc pas plus long-temps à ces procédés imparfaits.
Le mode le plus généralement adopté, soit dans la fabrication , soit dans le raffinage du sucre , consiste k passer horizontalement et attt célérité, une écumoire dans toutes les parties du sirop bouillant, à relever la lame verticalement , effleurer aussitôt sa surface avec le bout de l'index , poser celui-ci sur le pouce et écarter vivement les doigts, en regardant l'effet du liquide interposé; s'il forme un filet qui, eu se rompant^ se replie en crochet^ le rapprochement du sirop est à sou terme. Un autre moyen simple, consiste à swfftr fortement sur la face de récumoire, rele\'ée et légèrement secouée; si alors une multitude plus ou moins pande de globules légers s'envolent en arrière , la cuite est terminée et Elus ou moins rapprochée. Avec un peu d'haitude, ces pi*oceaés simples suffisent au but qu'on se propose; et d'ailleurs, queIqQ« cuites trop rapprochées se corrigent par aueiques autres poussées moins lom et que 1 on y mélange à aessein.
Dès Que le terme de la cuite est reconnu, on tire la i^halne de la bascule, et le sirop cuit tombe dcuis la chaudière 'dite rafralchissoir. Le produit de 6 à 8 ou 10 opérations, étant ainsi rassemblé dans un rafraichissoir, on roule celui-ci dans l'empli, et on le remplace par un autre vide; ou encore deux rafraichissoirs coutigus sont à portée de la chaudière, en sorte que, lorsque Tun est rempli, on tourne une gouttière courte qui y dirigeait les cuites, dans le sens opposé , et l'autre rafralchissoir commence alors à se remplir.
Ce dernier mode est préférable ; i) permet de réunir un plus grand nombre de ciutes, et de commencer le grainage ou cristallisation sur de plus ou moins grandes masses, ce qm modifie à volonté la cristallisation. Il é\iit d'ailleurs le déplacement du rafralchissoir si l'empli est très près de Fatelier où se termine la concentration.
Lorsque l'on se propose d^épurer le sucre brut par un claircage^ on ne réunit que 4 cuites dans le 1*^ rafralchissoir ; on porte direct!*
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ment leur produit dans les formes, afin que la cristallisation commençant et se terminant dans ces derniers vases , y soit plus régulière et laisse ensuite mieux écouler le sirop.
Pendant la cuite, les sirops se colorent et dallèrent toujours plus ou moins, suivant qu'ils sont plus ou moins impurs. Les principales causes de ces altérations sont Télévation de la tempëratui-e, et surtout la durée de l'opération. Quelaues personnes avaient attribué la plus grande influence dans cette occasion , soit à la température élevée soit à Taclion de Tair , favorisée par la chaleur. Il est d'autant plus important de réfuter ces opinioDs, quVlles ont donné lieu à des dispositions inutiles pour exclure l'air en conservant la pression atmosphérique, et même à des spéculations ruineuses, foudées sur un rapprochement à basse température en augmentant la durée de l'opération. Démontrons en premier lieu , par une citation succincte des iails, que l'action d'une température douce et prolongée est beaucoup plus nuisible que ci'lk d'une haute température, produisant me évaporation très rapide.
D'abord, il a été bien constaté que Tébullition pendant 30 à 45 min., suivant Pancien usage de cuire , fonçait beaucoup plus la couleur, et rendait iucristallisable une bien plus grande proportion de sucre, que la cuite rapide en 6 à 10 min. dans la chaudière à bascule. Une évaporation lente à une température au-dessous de l'ébuliition obtenue par le chauffage à la vapeur, loin de produire l'effet attendu , donna, daijs de grandes exploitations , des sirops d'une couleur brune foncée, totalement incristallisablcs. Les essais d'évaporation lente, soit à feu direct , soit au bainniarie, furent aussi malheureux. Quant à Taclion de l'air, loin de la considérer comme extrêmement préjudiciable, elle doit être regardée comme à peu près indifférente pour les sirops en concentration, et quelquefois favorable. En effet des expériences comparatives, dans l'air, dans le vide et dansVacide carbonique ou l'azote, m'ont donné des résultats sensiblement égaux pour des températures et des durées de temps égales. Voici d'ailleurs ce que nous avons observé dans des opérations en grand , où l'on a profité de l'action de l'air atmosphérique pour accélérer l'évaporation.
M. Debosnb essaya un système de rapprodiement rapide des sucs déiéqués , en se fondant sur la vitesse de l'évaporation des liquides en couches excessivement minces exposées à l'air. Des tissus imprégnés de liquide chaud, des chaudières plates a peine recouvertes d'une ligne, multipliaient considérablement les surfaces, et cependant faction de l'air, à laquelle une si grande prise était offerte constamment, ne produisit que l'effet désiré , de hâter le rapprochement sans altérer le sucre cristallisable.
Une chaudière circulaire, plate, dans laquelle un agitateur, mû avec rapidité, renouvelait sans cesse et multipliait les surfaces du sirop bouillant en contact avec Fair, fut employée avec le même succès par M. Dcmont , pojs par plusieurs antres confiseurs.
Ua tambour ou cylindre d'un grand diamètre, tournait horizontalement sur son axe et
plongeant à peine dans le sirop bouillant d'une chaudière inférieure, emportait dans sa rotation une couche mince du liquide chaud qu'il exposait ainsi, sur une superficie très étendue, à l'action de l'air; la rapidité seule de l'évaporation parut avoir son influence utile, et une patente fut prise à Londres , pour ce nouveau mode de cuite.
Mais une démonstration plus complète encore résulte de l'application de l'air chaud, insufflé au travers du sirop , car dans ce système l'évaporation a lieu exclusivement par ï action de l'air, comme espace incessamment renouvelé , la température restant toujours au-dessous de celle de l'ébuliition malgré la pression atmosphérique. Or, si le contact de l'air était une cause sensible d'altération , l'effet produit en ce sens dans l'appareil Brame- Chevallier devait être à son maximum, tandis qu'au contraire, il est un de ceux oui conservent le mieux au sucre ses propriétés , et notamment la faculté de cristalliser.
Il est donc bien démontre que l'action de l'air dans l'évaporation des sirops n'est pas sensiblement nuisible, et qu'il faut s'attacher, dans les opérations de ce genre, surtout aux moyens cle diminuer la température et le temps.
Nous décrirons ici les principaux appareils à concentrer les sirops , et nous indiquerons les particularités dans la conduite des opérations qui leur .sont relatives.
2^ Appareil de Taylor pour entre les sirops par la vapeur d haute pression.
La fig. 297 représente en élévation cet appareil vu du côté de l'arrivée de la vapeur ; la fig. 298 est une coupe faite par le milieu de sa longueur ; la fig. 299 en est un plan vu en dessus; la Âg. 800 est une coupe horizontale, dans l'axe (l'une partie des tubes dans lesquels circule la vapeur et de leurs robinets. A , chaudière en cuivre posant sur 4 colonnes en fonte, qui elles-mêmes sont fixées sur un massif en pierre. B, grands tubes en cuivre, placés à égale distance au fond de la chaudière, oit ils forment une gi'ille horizontale enveloppée par le sirop à cuire. L'un des bouts est fermé et de forme hexagonale, pour donner prise à la clef avec laquelle ou les visse dans la pièce C. Cette pièc« est terminée d'une part par un cône percé latéralement (/îg. 300), comme la bague en cuivre qui l'enveloppe, pour permettre la libre communication entre les tubes extérieurs B et le tuyau coudé F; elle est supportée à l'autre extrémité parla pointe d'une \ïsj(fig.299).A l'aide de cette disposition on peut relever la grille eu la faisant pivoter autour de Taxe, et nettoyer le fond de la chaudière. D, (fig. 300), autres tubes renfermés dans les premiers, avec lesquels ils communiquent; ils sout également vissés dans le diaphragme a, qui sépare en 2 parties l'intérieur de la pièce C. E, robinet a double orifice, que l'on ouvre ou que l'on ferme à volonté par la clef 6. Le 1er orifice c, sert à l'introduction de la vapeur qui arrive par le tuyau d de la chaudière où elle se forme , et qui se rend dans les tubes D lorsque cet orifice est ouvert, comme l'nidiquent les détails des /iy. 300 , 301 , 302
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303 La vapeur, après avoir circulé dans ces tubes et ceux qui les enveloppent, sort con- (lense'e par l'ouverture e, pour retourner au générateur. F , tuyau recourbé établissant la communication entre les grands tubes D et le tuyau de sortie G, qui ramène à la chaudière la vapeur condensée. H, robinet placé au-dessous et au centre de la chaudière pour la vider, lorsque le sirop est cuit. Afin de faciliter cet écoulement, le fond de la chaudière est légèrement concave; dans d'autres appareils dont la chaudière se vide à l'extrémité , elle est seulement un peu inclinée.
Fig. 301. Vue extérieure du robinet £, des tuyaux d*entrée et de sortie de la vapeur, et d'un fragment de la pièce C, dégarnie des tubes qui viennent s'v fixer. Fig. 302. Coupe verlicalesuivant XX de lufig. 300. Fi^. 303. Coupe suivant la ligne YY. Fig. 304. Détails d'une par^ tie de la traverse I , qui maintient Técartement des tubes B.
Jeu de Vappareil. Lorsque le sirop qui découle du réservoir placé au-dessus de la chaudière A a rempli environ le tiers de celle-ci, on ouvre le robinet E,*pour permettre à la vapeur d'entrer par l'orifice c, et de se précipiter dans les tubes intérieurs D.; elle passe ensuite dans les grands tubes B , qu'elle traverse dans toute leur longueur, pour revenir avec l'eau condensée vers le diaphragme a, et se rendre de lli au générateur par l'orifice e , que le robinet £ ouvre en même temps que le premier c.
Cette circulation de la vapeur, qui est exprimée par la direclioii des flèches dessinées sur les figures, continue jusqu'à ce que le sirop . dès les premiers instans mis en ébullitiOD^ soit arrivé au terme de cuisson, ce qui a le plus ordinairement lieu au bout de 12 à 15 minutes ; alors on ferme le robinet E , et
(l) Le perfectionnement de la cuite à Teu nu apporté chez M. Guillov, p*r la coiiatruaUin dwchaaJi*'** dites poittonni9res ci-deMua décrites diioioue beaucoup cet uicouveiiiem.
Fig. 297, l'on ouvre celui H, placé sous la chaudière^ pour laisser écouler le liquide, qui, aussitôt déversé, est remplace par celui que Ton feil de nouveau arriver du réservoir, afin de recommencer une semblable opération. L'appareil, travaillant ainsi pendant une journée de 12 heures , peut cuire une quantité sufGsaDlc de sirop pour obtenir 400 pains de sucre pesant chacun S kilogr. Désu'ant éviter de répandre dans l'atelier la vapeur que produit le sirop pendant l'ébullition, M. Bayvet a recouvert la chaudière A de planches K(/i^. 298), laissant une ouverture antérieure L, par laquelle l'air se précipite , en vertu du tirage que détermine l'écnauffement produit par un corus de cheminée verticale M , dans une double enveloppe en bois N.
La densité des solutions augmentant, et avec elle la température de leur ébullitioo, puis enfin la pression correspondante de la vapeur , il faut que la chaudière génératrice, les tuvaux de communication, et enfin les tubes chauffeurs, soient disposés pour une production de vapeur sous la pression de 3 atmosphères.
Du reste, le de^réou terme de la cuite se reconnaît, et la mise dans les rafralchissoirs a lieu, relativement à ce procédé, comme pour la chaudière à bascule ; les avantages qu il présente sont : 10 d'éviter plus facilement les résultats d'un coup de feu , puisqu'il suffit de fermer l'accès à la vapeur pour arrêter le rapprochement; 20 d'éviter lacaramélisaiionà'viw couche de sirop adhérente à la chaudière basculée , effet qui s'aggrave promptemeut si la elairce (sirop clarifie) n'est pas versée dans cette chaudière en même temps qu'elle est replacée sur le feu (1) ; 3o que le même foyer chauffant la chaudière à produire la vapeur, il ne faut pas enlever le foê, perdre une grande
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p;)rtie de la chaleur du combustible et des parois du fourneau chaque fois que Ton cesse oV rutr^-qu>nfin^ et par suite des 2 K" avantaees, les sirops moins altérés cristallisent mieux et plus abondamment.
3* Âppanil d^Howard.
Le procédé d*HowABD, évaporant aussi vite à une température plus basse, ainsi que les ooiiYeaux systèmes précités, sont sous ces rapports préférables encore.
Le procédé d'HowARD exige un appareil composé de 3 pièces principales : lo une chaudière d'évaporation chaufrée par la vapeur; jo un réfrigérant; 3o une pompe à faire le vide. Il est fondé sur les mêmes principes qae ceux de Roth et de Degkand. Nous Dous attacherons plus particulièrement à décrire ces derniers, qui, moins dispendieux de W établissement, nous paraissent mériter la préférence, en France surtout, où ils ont déjà préseaté de très bons résultats.
40 Appareil de Roth et Bayvet.
L'appareil Roth ( f ) dispense de l'emploi d'un moteur, le vide étant produit constamment de 31 à 23 pouces de mercure par une très petite portion de la vapeur servant au chauffa^. Il se compose d^une chaudière k double fond en cuivre , assemblée avec un dôme ou coupole de même métal ^ hermétiquement fermée. L'espace compris entre les deux fonds est chauffe par la vapeur provenant d*un générateur qui la distribue aussi à volonté dans l'espace sous le dôme et dans le réfrigérant , pour produire le vide ; enfin , dans un serpentin ou tuyau contourné en spirale , placé sur le fond intérieur, où elle circule constamment pour activer la cuisson du sirop.
Aussitôt que, par une forte injection de vapeur, la àiaiidière et le tambour réfrigérant sont purgés d*air, et oue le vide y est ét^li par la condensation, la claircc à, rapprocher, contenue dans une bassine contiguë, s'y précipite.
A mesure que la vapeur est produite dans la chaudière, elle passe dans un réservoir réfrigérant, dont Tair a d*abord été chassé, puis où elle est condensée par un courant aeau froide , qui se répand en pluie dans Tintérieur dn vase. L'eau de condensation, dont la température est élevée de 40 k 45» par le calorique enlevé à la vapeur, peut être quelquefois utilisée pour divers usages. La preme ou d^ré de cuite se prend au filet ou crochet; une sonde très simple et d'un usage commode, adaptée sur la chaudière , permet de retirer une petite portion du sirop sans laisser entrer Tair.
Des que le sirop est cuit au degré ordinaire, en tournant un robinet on le fait écouler daus QD rafralchissoir placé au-dessous ou à côté de la chaudière. On peut à volonté réchauffer dans la chaudière ou dans le rafralchissoir pour faciliter le commencement de la cristallisation.
Voici les avantages principaux qu'offre cet appareil :
10 II opère avec une grande célérité: un appareil dont la chaudière a 6 pieds de diamètre f>eut suffire à une raffinerie qui fond 2.S miliers de sucre par jour, comme à une fabrique où l'on évaporerait journellement 300 hectolitres de jus. Si Ton ajoute une 2« chaudière semblable de 4 pieds de diamètre, la totalité de révaporation , à partir de la 1" filtration, pourra se Caire dans les 2 chaudières ; la plus petite ne servant qu'aux sirops clarifiés.
3« La durée d'une cuite est de 20 minutes; elle représente 30 pains relativement au grand inodèle de 6 pieds de diamètre.
3* Tii température à laquelle s'opère la cuite des sirops, pour des charges moyennes, est de 55 à 600 R. On pourrait opérer au-dessous de ce degré , mais ce serait sans avantage bien marqué , puisqu'il faudrait diminuer Ta charge, augmenter la proportion d'eau de condensation , et employer plus de vapeur pour former le vide.
40 Dans ce système on ne fait pas habituellement usage de réchauffoirs^ comme dans l'appareil d'HowARD; et après chaque opération on se contente de laisser la cuite quelques minutes dans le rafralchissoir avant de porter dans les formes, et le grainage commençant rapidement, on opale dans le rafralchissoir seulement, et l'on ne mouve plus dans les formes , même dans le raffinage.
5o Le nouvel appareil peut /bfu^ftonti^ par la vapeur à la pression atmosphérique ordinaire , et éviter ainsi les inconveniens attachés h l'emploi de la vapeur à haute pression. Toutefois, cette disposition n'est que facultative; l'appareil marche à moyenne et même à hautn pression, sans qu'il en résulte aucun changement dans les conditions essentielles du système. Une tension plus élevée dans la vapeur chauffante accélère la vitesse des opérations.
60 On peut rapprocher dans la chaudière de Roth des sirops qui, à raison de leur qualité inférieui*e, présentaient des difficultés insurmontables pendant la cuite à l'air libre. Elle permet aussi d'extraire du sucre cristallisé de quelques mélasses qui ne sont pas susceptibles d'en donner lorsqu'on évapore dans les chaudières à l'air libre. La consommation du combustible est dans ce système à peu près la même que dans celui de Tatlor.
7o Toutes les vapeurs étant condensées dans cet appareil facilitent dans l'usine une grande propreté; de plus, en faisant disparaître cette masse de vapeurs qui inonde ordinairement les raffineries et les sucreries de betteraves , on préserve les bAtimeus d'une détérioration notable.
8o Le nouvel appareil, appliqué au raffinage, ne nécessite pas de nettoyer les ehaudiires intérieurement, et après le rappi*ochement des sirops dans la fabrication de sucre de betteraves les nettovagcs sont très faciles , car la température à laquelle la cuisson s'opère habituellement ne fait pas adhérer les corps
(I) M. Battbt, no de nos raffinenn les plot éclairés, n a fait ofsee depuis plasîears années daot sa raffioerie de Paris, et a indiqué quelques perfeclionnemens ; le plus notable est le chauffage 8ÎmtiUnn<^ en dedans et en dehors, enfin MM. Rotb et Batvbt viennent d'ajouter un réfrigérant qui supprime la ptus grande |>artie de la déi^ense de Teau dans les lootliics où Ton a peine à t'en procurer. Ce réfrigérant est dâBrit^las loin.
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étrangers aux surfaces chauffantes en contact avec le liquide.
90 Enfin , l'avantage principal qui résulte du système évaporatoire de M. Roth appliqué aux usines à sucre, c'est que tous les produits qu'on obtient sont d'une nuance moins foncée et de meilleur roi^t; que la quantité des sirops incristallisables est diminuée dans une proportion sensible, si on le compare aux appareils précédemment construits. Quant à ceux établis plus récemment encore , notamment ceux de MM. BRAME-CnEVALLiER, Degra^îd , Chamro\Nois , ils présentent à un degré plus ou moins élevé les mêmes avantages.
La quantité d'eau nécessaire dans le travail est de .5 hectolitres par hectolitre de sirop à
cuire, mais on peut réduire de plus des 9 dixièmes cette quantité d'eau à l'aide d'uo réfrigérant.
Les figures 305 à 313 feront conoaitre les détails de la construction et la manœuvre de cet appareil, ainsi que le réfrigérant nouveau ; il est indispensable que les ajustemens et toutes les clouùres tiennent parfaitement levide.Fig. 305. Elévation latérale de l'appareil et coupe du récipient de condensation des vapeurs. Fig. 306. Vue en-dessus de l'appareil. Fig. 307. Tuyau tourné en spirale et placé au-dessus et près du fond supérieur de la chaudière. Fî^.308. Plan et coupe verticale du récipient par l'axe ^,j^. Fig. 309. Coupe de la sonde à prendre les preuves du liquide.
Fig. 309.
Fi-. 311.
Fig. 306.
Fijg, 810. Le piston de la sonde vu séparément. Fig. 811. Coupe du tube dans lequel passe le piston. Les mêmes lettres indiquent les mêmes objets dans toutes les figures.
A, chaudière évaporatoire en cuivre; elle est formée des pièces suivantes : a ^ a , fond intérieur, b, b, deuxième fond ou fond extérieur. Les deux fonds sont bombés en sens inverse l'un de l'autre, et réunis au centre: c, coupole ou dôme de la chaudière. Ces trois parties ftont assemblées par un joint commun: d est un chapiteau muni d'un obturateur Dieu ajusté. Dans Tintérieur de la chaudière est puce un serpentin formé d'un tuyau en cuivre/, tourné en spirale {/ig. 807).
B, récipient eu tôle ou fer laminé; f, chapiteau du récifpienl fi; g, g {fig. 305 et 308), espèce
rig.808. Fig. 807.
de passoire formée d'un cylindre en cuivre percé de trous sur toute sa surface; dans sou intériejir on voit une série de plateaux ou diaphragmes superposés les uns aux autres, et également cribles d'un grand nombre de trous; J , tube indicateur du niveau de l'eau; un manomètre à air libre, dans lequel uje tige mobile en bois repose sur la surface àa mercure indique les variations de hauteur du liquide; C, boule en cuivre; à gauche est un réservoir ou bassin à clairce, dont tout ou i^rlje de la capacité iaugée est égale à la charge de la chaudière; à droite le réservoir k eau froide; G , bâti en bois servant de support à la chaudière et portant sur une maçonnerie : I tujau à triple embranchement pour radmission dans l'appareil, de la vapeur venant dun
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générateur; J, tuyau conduisant la vapeur de la chaudière A dans le récipient B ; K , tuyau plongeant dans un bassin; L, tuyau descendant dans le réservoir; M, therniomèlre qui ; entre dans la chaudière A; N, soude pour prendre des vreuves du sirop en ébulHtion; 0, tuyau de aécharge de Teau de condensation; Tappareil porte en outre un robinet pour ' Tadmission de la vapeur dans la chaudière; un robinet pour la sortie de Feau cj^ui a servi ^ à la condensation, et ensuite de Fair, et oui se manœuvre avec une clé à levier n; un roni- ' net pour radmissiou du sirop dans la chaudière, et un robinet pour 1 introduction de la vapeur entre les fonds ; un autre robinet introduit la vapeur dans le tuyau en spirale e; r, I, robinets de retour {fig. 306); U robinet d'aspiration ; u, robinet pour la rentrée de l'air; v, robinet pour vider la chaudière.
MaruBuvre de l'appareil. On commence par expulser Pair. A cet effet, on injecte la vapeur dans la chaudière en ouvrant le robinet /; l'air sort par le robinet du tambour ; son expulsion est complète après une ou deux minutes. On reconnaît que le vide est formé lorsque , touchant la partie inférieure du récipient B, on n'y peut plus tenir la main ; on ferme alors le robinet I, et 1*od ouvre le robinet O; le sirop du bass'm est attiré rapidement dans la chaudière sous l'influence du vide qui se forme par la condensation de la vapeur. On referme le robinet avant que le niveau du liquide dans le bassin ait mis à découvert Forifice du tuyau plongeur K, afin qu'il ne puisse pas aspirer d'air. £n ce moment il ne reste qu'à introduire la vapeur dans le double fond et dans le tuyau spiral e, an moyen des robinets p et q, et à ouvrir les robinets de retour r, 9[fig. 806). Ces robinets ramènent au générateur Teau provenant des vapeurs coadensées; ils ont chacun un embranchement latéral muni d'un petit robinet à air.
Quelques secondes api'ès Fintroduction de la vapeur dans le tuyau spiral et dans le double fond^ on voit remonter le flotteur du manomètre qui était descendu au moment où le sirop est entré dans la chaudière; c'est l'indice
Sue le sirop a atteint le degré d'ébullition. )n ouvre alors le robinet d aspiration pour laisser arriver l'eau du réservoir et Ton régie son admission de manière à maintenir le flotteur du manomètre dans les limites déterminées.
Quand on juge l'opération près de son terme, ou prend la preuve au moyen de la sonde N. Ot instrument consiste en un corps de pompe ou cylindreX en cuivre (/îflr.309et310), présentante l'extérieur une entrée conique; il reçoit un piston %X) de même métal. La tige de ce piston porte au-dessous de la poignée un cône w, ajusté dans la douille qui ferme l'entrée du corps de pompe. Une petite cavité creusée dans le piston répond à une ouverture a, percée dans le corps de pompe. Lorsque le piston est descenclu au tond , et tourné de manière que les ouvertures coïncident, le H* inide pénètre dans la cavité. La manœuvre le cet instrument consiste à tourner le piston d'un demi-tour, en appuyant sur la poignée de manière à amener sa cavité en -dessus. Dans ce mouvement d'un demi-tour, le piston
ferme le robinet cylindrique; on retire alors le piston, et, a^ant pris la preuve dans la cavité pleine de sirop, on le replace dans sa première position.
Le sirop étant jugé cuit, l'ouvrier ferme les robinets p, g, r, «, t, et, ayant laissé rentrer l'air par le robinet w, il vide simultanément la chaudière par un robinet , et le récipient B par un autre robinet, pour recommencer une autre opération.
La boule C sert à opérer instantanément la condensation d'une partie des vapeurs qui remplissent l'appareil immédiatement après l'expulsion de 1 air, et à provoquer la prompte aspiration du sirop dans la chaudière; elle est surtout utile lorsque le bassin est éloigné de la chaudière , et que le sirop , pour y arriver, est obligé de monter à une certaine hauteur.
La hauteur de l'aspiration de l'eau ne doit pas dépasser 5 mètres. Les/îy .3 12 et 3 1 3 montrent le
Fig. 313.
Fig. 318.
réfrigérant qui permet de faire toujours servir la même eau, et d'y ajouter l'eau de condensation que fourni» Ta vaneur des sirops ; la \^ est la coupe vert., aie ae l'appareil, et la 2* la vue en dessus du plateau supérieur. Ce réfrigérant se compose donc d'un plateau à rebords A A, élevé à 15 pieds au-dessus du sol ; son fond est percé de trous garnis par le bout de tubes d6 oe 15 pieds de haut et de 6 pouces de diamètre en toile forte et claire, soutenue par des cercles en plomb c, qui les maintiennent verticalement au-dessus d'un bassin inférieur dans lequel se rassemble toute l'eau qui s'écoule sur les tubes et a iervi à la cond^ngation de la vapeur dans le grand cylindre à concentrer. L'eau chaude est montée à l'aide d'une pompe «, et de son tuyau /", (j, ft, sur le plateau A, d'où elle se distribue le long des tubes &&, et les rafraîchit par suite de l'évaporation. La même pompe peut reprendre l'eau recueillie dans le bassm, afin de lui faire subir un nouveau refroidissement en le reportant une 2e fois sur le plateau supérieur. Il est convenable d'avoir à proximité 2 grands réservoirs capables de contenir chacun la
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quantité d'eau nécessaire au travail d'une joiu'uéc , afin que le refroidissement s'y continue de manière à ce qu'il suffise de faire monter une ou 2 fois au plus l'eau sur l'appareil réfrigérant.
50 Appareil Degrand.
Les détails minutieux dans lesquels nous sommes entrés relativement à l'appareil Roth et Bayvet nous permettront d'être brefs dans la description du système Degrand. On remarquera d'abord que la chaudière est k double enveloppe et serpentin intérieur , au'elle porte en outre une sonde d'épreuve, aes jours fermés |>ar des verres pour ooserver le travail à l'intérieur, un thermomètre, un robinet d'épreuve, un robinet à huile en tout semblables à ceux de la chaudière Roth, et qui n'ont pas été figurés pour ne pas compliquer le dessin ; les autres parties de l'appareil vont être décrites en expliquant la manière de conduire les opérations.
Confite de l'opération dam l'appareil Degrand. C'est dans la chaudière A fig, 314 et 3 15 qu'on évapoi*e les dissolutions sucrées. La vapeur chaufrante est introduite dans le double fond h et circule dans le serpentin k\ L*expulsion de l'air s'effectue dès qu'on ou-
Fig. 314.
vre les robinets m' et j; la vapeur en efîet s'introduit alors dans la chaudière close et sort dans l'atmosphère en /, après avoir parcouru cette chaudière, le condensateur C, et le cylindre D qui le termine, entraînant avec elle, au dehors, l'air qui y était contenu.
L'air étant ainsi chasse , on ferme les robinets m, y, et l'on ouvre b; alors le liquide (jus déféqué et filtré au noir) contenu eo a commence à s'écouler sur le condensateur C, et produit le vide. Bientôt après on aspire dans la chaudière A la charge du jus à concentrer ou de sirop à cuire ; à cet effet , on ouvre le robinet j, qui permet de puiser à volonté dans le réservoir fou dans le résenoir G ; et quand le niveau, placé sur la chaudière. indique que la charge est complète, on arrête l'écoulement du jus ou du sirop , en fermint le robinet j. Mais un instant même avant qx la charge soit complète , on ouvre les robinets m, m', pour introduire la vapeur chaufEanlt dans le système de chauffage ; Tébullition du jus ou du sirop contenu dans la chaudière se manifeste bientôt.
La vapeur que ce jus produit est conduite au condensa teur-évaporateur C par les tuyaui 1 1. Ce condensateur, ajouté par M. Dbioski, se compose de deux séries de tubes horizon-
Fig. 815.
taux, assemblés dans nn plan vertical, au moyen de coudes creux qui établissent une libre communication d'un tube à l'autre. Dans ces tuyaux circulent la vapeur qui se génère dans la chaudière close, et c'est sur leurs parois intérieures que s'opèrent la li-
3uéfaction et le refroidissement. De là le nom e condensateur, par lequel on désigne lesdils assemblages de tuyaux. On l'appelle aussi éoaporaieur, parce quMl accomplit une autre fonction simultanée, ci-après indiauée.
En a est nn réservoir qu'on alimente de jus déféqué ; le tuyau ft, par lequel ce jus s'écoule dans les deux trémies c, est muni d'un robinet qui gradue l'écoulement.
Au-dessus de chacun des assemblages de tubes condensateurs-évaporateurs est placée une des trémies c, qui sert à distribuer d'une manière uniforme , sur toute la surface du
Î^remiiu' tuyau de sa série, le jus qiie lui ounût le réservoir a. Du 1" tujjau le jus tombe sur le *2«', ot en mouille aussi la surface externe; de là il tombe sur le 3« tube, puis
sur le 4«, et ainsi de suite, jusqu'au tube le plus bas , en sorte que tons les tubes sont constammment mouillés de jus sur toute la surface extérieure, pendant que la chaudière close lance dans leur intérieur la vapeur qu'elle génère , et dont la liquéfaction détermine sur leur face externe une évaporaûon qui extrait du jus un poids d'eau presque égal a celui des vapeurs liquéfiées et refroidies au dedans. Cette récente combinaison double à
Eeu près l'effet utile, sans augmentation de i dépense en combustible.
Après avoir subi , sur le condensateur-évaporateur, un commencement de concentration, *le jus est reçu sur un plan incliDé, aboutissant au tuyau «, qui le verse dans le réservoir /T, et c'est dans ce réservoir qu'on le puise pour alimenter la chaudière close.
Le tuyau le plus bas du condensateurévaporateur étant en communication avec le c;flindre D , l'eau de condensation est recueillie dans ce cylindre. On évacue cette eau à volonté sans laisser l'air s'introduire dans tout
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Tappareil et sans suspendre le travail de la faporisation dans la chaudière close et sur le condensateur C Pour cela, après avoir ferme le robinet d, on projette dans le cylindre D de la vapeur fournie par le générateur, et Ton ouvre le robinet de décharge j de ce cylindre, comme si on voulait le purger d'air. Lorsque Feau qu'il contenait est évacuée, on ferme les jTobinets de décharge et de vapeur, et Ton ouvre ^de nouveau le robmet d.
I Dans le cas où le cuiseur aurait négligé d'intixxluire, au moment opportun, du beurre ou tout autre corpsgras dans le liquide soumis à révaporation , ou bien si ce liquide recelait ! beaucoup de gaz, et qu'il s'y prononçât ime
\ ébuilition tumultueuse qu'on ne put mal- ( triser eu y introduisant un corps gras ou en \ modérant la chauffe, il y aurait projection de i sirop hors de la chaudière; mais ce sirop i serait recueilli dans le cylindre D, allongé de : très peu d'eau. Ce cylindre sert d'ailleurs à i un autre usage ; si , durant une opération , il i s'introduit im peu d'air dans l'appareil, la capacité du cylindre étant une fraction notable de la capacité totale de l'appareil , il est évident qu'en le purgeant d'air on amoindrit > très sensiblement la quantité totale de l'air qu'on veut expulser; on pourrait, en répétant cette opération plusieurs fois de suite, rétablir le vide sans suspendre la vaporisation.
Au-dessous de la chaudière A est un cylindre B , destiné à recevoir le sirop dès au on a opéré une concentration suffisante aans la chaudière évaporatoire , ou la clairce, après qu'on l'y a portée au degré de cuite. Un robinet Il est établi sur le tuyau qui unit la chaudière au cylindre, en sorte qu on peut à volonté ouvrir ou fermer la communication entre ces deux vases clos. Le robinet n est fermé quand on purge d'air tout l'appareil; par conséquent, le cylindre B ne se vide pas d'air par la même opération , mais il est muni d'un robinet qui lance à volonté de la vapeur fournie par le générateur, et d'un robinet de décharge; on peut donc à volonté expulser l'air du récipient B, sans interrompre le travail de la chaudière évaporatoire, et lorsque celle-ci doit être déchargée, on ferme les ixh biuets m, m', et l'on ouvre le robinet n; en même temps, que pour établir un éauilibre de * tension dans la chaudière et le cylindre, on ouvre le robinet adapté sur un tube de com- Tnunication entre ces deux vases. C'est ainsi q^'oQ décharge la chaudière sans laisser l'air s'introduire dans tout l'appareil. Il en résulte qu'aussitôt qu'elle est déchargée on peut aspirer une nouvelle charge, et les opérations se succèdent ainsi rapidement.
L'appareil ci-dessus décrit convient aux fabriques de sucre de betteraves. Les deux systèmes de tuyaux condeiisateurs-évaporateurs étant accessibles de tous les côtes , le fabricant peut conduire à son gré la première croncentratioii du jus. Tout nouvellement monté dans la belle fabrique de Melun, il y a déjà produit les résultats remarquables, ci-dessus indiqués. Dans les raffineries, on verse de l'eau sur le condensateur, et l'on n'est pas astreint à la même nécessité. Aussi les appareils que M. Dbgkand a fait construire pour cette destination ont -ils pour condensateur un serpentin enveloppé dans
un grand tonneau ouvert des deux bouts , haut et bas, qui accélère le tirage d'air et l'évaporation, en économisant l'eau. £n effet, on n'emploie h la condensation, dans ces établissemeus , que l'eau provenant de l'évaporation des sirops dans la chaudière close.
6*» Appareil à colonnes de MM. Martin et Chatnponnoii.
L'un des appareils à vapeur les plus simples de construction est, sans contredit, celui de MM. Mabtin et Champonnois. On voit par la /Sj^. 316 qu'il se compose de 8 ou d'un plus
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grand nombre de colonnes AAA, de 8 pîëds de iamètre sur 15 pieds de haut, en tôle de cuivre épaisse d'une ligne. Chacune de celles-ci est à nu, ou recouverte extérieurement d'une toile métallique claire; une galerie circulaire B, crénelée, reçoit d'un réservoir D, par des robinets c c, le sirop qui se distribue ensuite sur toute la surface de la colonne , et s'évapore en coulant en couche mince, sous la double influence de l'air extérieur et de la température élevée par la vapeur qu'envoie continuellement à l'intérieur le tube L d'une chaudière disposée à cet effet.
Le sirop rapproché se rassemble dans la gorge inférieure f, et coule par un tuyau à robinet g dans un réservoir à proximité H; on l'y reprend à l'aide d'une pompe I . afin de le reporter sur la colonne; 8 voyages de ce genre suffisent pour achever la concentration au degré de 28 à 30, où la dernièf e filtration doit avoir lieu ; et l'on conçoit que chaque particule de sirop ne se trouve soumise que 2 ou 3 minutes a la température de l'ébullition. On voit à la partie mférieure des colonnes des tubes k, pour le retour au générateur de l'eau condensée , et à la partie supérieure un robinet e pour l'introduction de l'air au moment où l'on cesse les opérations, pour que In pression atmosphérique ne comprime et ne déforme pas les colonnes.
Cet appareil fonctionne donc dans des circonstances très favorables; il faut le nettoyer assez fréquemment. Plusieurs manufactu-
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riers , autant pour faciliter le nettoyage que mieux répartir le sirop sur les colonnes , ont supprime les toiles métalliques , et chargent un ouvrier de passer continuellement une brosse courbe emmanchée d'une longue tige, sur toute la superficie extérieure.
On pourrait sans doute étaler plus uniformément encore le sirop qui s'écoule en déterminant une légère friction continue par des brosses qu'un mouvement circulaire dirigerait mécaniquement autour des parois extérieures.
?• Appareil de M. Brame-Chevallier.
L'appareil de M. Bramb-Cjibv allier, qu'on voit représenté en coupe par le milieu dans la fig.dn^ et par-dessus daus la fig. 320, secom-
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pose 1^ de 2 chaudières contenant laclairceoa le suc, 2« d'un cAouifotr où l'air prend la température utile, et 3" d une machine soufflante qui lauce dans le chauffoir , puis dans le double fond des chaudières , la quantité d'air Décèssaire pour opérer la coucentration en quelques minutes.
Le sirop contenu dans chaque chaudière est chauffé à la vapeur, au mo^en d'une double grille composée de tubes en cuivre rouge; la vapeur entre par une des extrémités de>
§rilles et sort par l'autre exli*émité avec l'eau e condensation , qui est ramenée à la chaudière par un retour d'eau.
Le chauffoir a l'apparence extérieure d'un grand cylindre, dont la base supérieure «resente la forme d'une calotte bombée; dans Tintérieur de ce cylindre se trouvent, près de*
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extrémités, 2 bases planes portant un grand nombre de trous correspondans , dans lesquels sont soudés des tubes ouverts par les 2 bouts ; les espaces compris entre ces bases intérieures et les extrémités du cylindre sont donc en communication par le moyen des tubes; c'est là le chemin que parcourt la vapeur. Tandis que l'air est jeté par la machine soufflante dans le corps du même cylindre, entre les tubes qui réchauffent par leur contact, au sortir du chauffoir, il arrive dans les 3 colonnes qui s'élèvent verticalement au-dessus du fond supérieur de chaque chaudière, pour se répandre ensuite dans rintervalle qui a été ménagé entre ce fond supérieur et le fond inférieur ; arrivé là avec l'augmentation de pression qu'il a reçue de la machine soufflante, l'air est forcé de s'échapper par une foule de trous très fins , dont est percé le fond de la chaudière sur lequel repose le sirop ; il se divise donc en bulles très petites pour traverser de bas en haut l'épaisseur du liquide, et se trouve ainsi dans des conditions favorables pour se saturer de vapeur autant que le permet la nature de la dissolution.
La machine soufflante est mise en mouvement par une machine à vapeur osciliaote, dont la disposition bien connue nous dispensa d'en donner la description. Les cylinares à air DD de cette macninc soufflante sont à double effet; l'air est aspiré par des ouvertures, et refoulé par des ouvertures analogues situées de l'autre côté des cylindres, et qui viennent aboutir à un conduit; c'est dans ce dernier conduit que les tuyaux D prenûeul l'air pour le porter au chauffoir.
Le chauffoir est un grand faisceau de tubes e, ouverts par les 2 bouts; très près de leurs extrémités , ces tubes traversent des espèces de plaques ou platines E, dans lesquelles ils sont exactement soudés (Jig. 317); à la partie supérieure du faisceau , un peu au-dessous de la platine supérieure, se trouve encore un diaphragme, percé d'un çrand nombre de petits trous, et destiné seulement à dévier le mouvement de l'air pour le mettre mieux en contact avec les tubes du faisceau qu'il enveloppe de toutes parts ; ime enveloppe cylindrique F , exactement fixée sur le pourtour des 2 platines E, vient clore hermétiquement
CBAF. Wm
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Tespace qui reste libre entre les tubes h vapeur $, et c*est dans cet espace que les U grands tubes à air D introduisent Tair pousse par la machine soufflante; les espaces réserves aux 2 eitrémitës du chauffoir sont destinés, Tun à douner la vapeur aux tubes $, Tautre à recevoir Teau de condensation de la vapeur qui a servi.
L'air convenablement chauffé dans cet appareil eu sortj vers la partie supérieure, par les2 tubes horizontaux G (/îflf. 320) pour se rendre dans le tube G', qui n'en est que le prolongement, et ensuite dans G", aussi horizontal, mais perpendiculaire à G'. A chacune de ses extrémités le tube G" se recourbe de haut en bas, comme on le voit dans la âg. 319, et se termine par une boîte destinée à recevoir les 2 tubes coudés H, qui doivent être mobiles dans cette boite, de manière à y prendre au besoin un mouvement de rotation autour du boulon gg , qui les tient serrés pour qu'il n'y ait pas de fuite d'air; les tubes H sont pareillement coudés à leur partie inférieure pour s'adapter dans une 2* boUe h, semblable k la frv^, et dans laquelle ils peuvent aussi tourner. L'écarlement des tubes M est empêché par la pince h' h'; la boîte h porte un robinet H' {fig. 317) qui arrête l'air quand il est fermé, et qui lui permet de passer dans le P^ï'and tube H; Fair descend par les 3 colonnes [ 1 pour se ropaudre dans l'espace conjpris en- ' tre les 2 fonds L et L', d'où il ne peut plus l
échapper que par la multitude de petits trous dont le fond supérieur se trouve percé, comme nous allons le voir.
Les deux chaudières étant tout-à-fait pareilles, nous décrirons seulement Tune d'entre elles ; le plan {fig. 320) en fait voir la forme extérieure, et, pour avoir une idée de son ajustement, il suffit de jeter les yeux sur la coupe (jfig, 317). On voit qu'elle se compose du fotid inférieur L', du fond supérieur L , criblé ci'une foule de trous très petits , et
d'un rebord d'environ 15 pouces de hauteur, qui porte une large bride d'assemblage à sa partie inférieure; on réunit solidement ces 3 pièces après avoir séparé les 2 fonds sur leur pourtour par une épaisseur convenable. La fig. 317 montre clairement aussi la disposition du robinet de vidange J , qui se manœuvre au moyen de la clef 7.
La chaudière étant à bascule, il importe d'indiquer comment ellepeutse mouvoir. A cet effet elle est entourée par un bâlià4 pieds M, liés entre eux par des traverses diagonales dans le sens de la longueur de la chauaière, et par des traverses horizontales dans le sens de sa largeur; les deux pieds qui sont opmjsés au robinet de vidante se hifurquent vei's lehaut, et donnent naissance à des appendices sur les- 3uels reposent les 2 extrémités arrondies 'un axe m', solidement boulonné sur le bord de la chaudière ; cet axe seul porte le bout dont il s'agit; l'autre bout, celui du robinet de vidange , est porté par une traverse semblable n', par 2 tiges verticales , et par le double levier N, mobile autour de l'axe n' N'; chacune des tiges est articulée à l'une des extrémités de la traverse n", et à l'extrémité de l'un des leviers N ; les axes n* de rotation du levier sont fixés sur les pieds correspondans du bâti. Le poids de la chaudière et du sirop tend à faire descendre le petit bras du levier N et à relever le grand bras du même levier, mais inae traverse, qui s'ajuste dans la rainure m des pieds du bâti, arrête le mouvement^ et permet par la même raison de niveler exactement le tond L de la chaudière.
Quand la cuite est finie, on soulève cette traverse; le double levier N la suit, et la chaudière s'incline du côté du robinet de vidange, que Ton ouvr«* en même temps pour donner issue au liquide. Ce mouvement de bascule fait bien comprendre les motifs d'ajustement des tuyaux H dans les bottes g" et h p
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car il est évident que les coloaoes I, boulonnées sur le fond L, se déplacent avec lui, et entraînent par conséquent le tube H", qui ne peut suivre qu*en déplaçant les tuyaux H, et en les faisant tourner d*abord dans la boite hy et ensuite dans la botte g".
Comme les grilles à vapeur ne pourraient participer au mouvement de bascule de la chaudière sans une assez grande complication d*ajustemens , on a préféré les laisser immobiles; elles sont soutenues à 3 pouces du fond L par des tiees t (fig, 317), qui sont ellesmêmes attachées aux 3 grandes et fortes traverses TT (fig. 317 et 320); les extrémités de ces traverses reposent sur les sommets des pieds M du bâti; on peut donc, sans faire éprouver h la grille le moindre dérangement , manœuvrer la chaudière au moyeu du levier N, et la faire tourner autour de son axe m' jusqu'à ce que le fond L vienne rencontrer le fond des bottes S.
On peut remarquer que, pour laisser voir plus complètement le fond L et la disposition des trous , on a enlevé sur Tune des chaudières de la fig. 320 le système des grilles et des tuyaux qui conduisent la vapeur.
Jeu de VappareiL La chaudière étant rem-
8 lie, le sirop, même peu concentré et très uide, ne peut pas couler par les trous du fond L; ces trous, qui sont assez grands pour laisser passer l'air, sont trop petits pour laisser passer le sirop, à moins qu'il ny ait une aspiration entre les 2 fonds , ce qui n'arrive pas; le liquide est donc à peu près comme s'il était sur une toile sans pouvoir passer au travers. On donne à la fois la chaleur et l'air pour coûcentrer; la vapeur, en se condensant, communique au travers des parois des grilles tubulaires sa chaleur constituante, qui, échauffée ainsi en faveur de l'eau du sirop , transforme celle-ci eu vapeur, et l'air, arrivant au travers des trous , et se formant en bulles qui se renouvellent sans cesse, ouvre dans la masse sinipeuse des espaces ou la vapeur se répand et s'exhale librement. Le sirop lui-même, recevant par les grilles , intérieurement chauffées k 150* , autant de chaleur qu'il en perd par l'évaporation , reste à la température de 75 ou 80^ centésimaux. On conçoit que , physiquement 2 il serait facile de révaporer à 50 ou 60* ; mais en pratique il n'y a pas d'avantage à le faire.
$ VII. ^- De la crîsUilliBation et de la recaite des sirops.
Les appareils de cuite que nous venons de décrire sont nombreux , tous sont employés dans des fabriques différentes, et il n'est pas impossible que de la comparaison de leurs effets il ne naisse encore quelque nouvelle combinaison plus avantageuse.
Les degrés de rapprochement que nous avons indiqués s'appliquent au mode de cristallisation dite confuse, ou en masse; c'est celui dont nous allons d'abord nous occuper. Nous donnerons ensuite la description de la cuite applicable à la cristallisation régulière ou lente, afin de compléter la description de ce mode d'opérer jusqu'à la confection du sucre brut livrable au commerce.
Empli. On désigne sous ce nom là pièce où
sont contenus les rafralchissoirs et les cristallîsoirs ; cette pièce doit être à pi*oximité des chaudières k cuire , et entretenue à une température douce , afin que le sirop conserve la fluidité utile à la cristallisation.
Cristallieoirê. Lorsque les diverses cnites opérées au nombre de 6, 8 ou 10, sont réunies comme nous l'avons dit dans les rafraîchissoirs, on laisse leur température s'abaisser jusqu'à 50 à 55° ; alors la cristallisation commence à s'opérer lorsque le jus étant d'ailleurs d'une bonne qualité, toutes les opérations ont été bien conduites.
On agite avec une grande spatule en bois , en raclant les parois afin d'en détacher Iw cristaux adhérens et de les répandre dans la masse ; on porte aussitôt après tout ce sirop cuit dans les cristallisoirs, a l'aide de puisoin (pucheux) et de bassins à anses. Les cristallisoirs peuvent avoir différentes formes. Lorv qu'ils présentent le sirop sur une assez grande surface , en contact avec l'air atmosphérique, la cristallisation marche plus vite. Cest en effet ordinairement à cette superficie qu'elle commence. Il semble que l'action de l'air ait une influence marquée dans cet effet; toute* fois, on se contente des grandes formée, dites bâtardes^ dans la plupart des fabriques. La
g. 321 indique ces vases eu terre cuite; on uche avec un linge tamponné le trou dont leur fond est percé, et on le pose sur ce foud pour les emplir, et, lorsque la cristallisatioo est achevée , on les délK>uche , puis on les phice sur des pots {fig. 322). J'ai employé ayec succès des cristallisoirs en forme de trémies en bois doublé de cuivre ou de plomb. Les fig. 328 et 324 montrent ces vases. Une lameou
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faux-fond mobile en cuivre, perforée comme une écumoire, est posée en A avant d'emplir; elle sert à soutenir les cristaux.
Quelle aue soit la forme des cristallisoirs, il convienarait que le sirop non cristallisé pût s'en écouler dans un réservoir commun. Trois dispositions concourent à faciliter cet effet.
1° Les cristallisoirs précités ont, à la partie basse et antérieure, un ajutage B, ou bout de tuyau que l'on débouche lorsque la cristallisation est achevée. On facilite encore l'écoulement, s'il s'arrête, en enfonçant une broche ou tarrière dans Tépaisseur des cristaux , et jusqu'au bout de la ngole, sous le feux-fond.
2° Les cristallisoirs sont posés sur 3 chantiers, en sorte que celui de l'un des bout*
JKAP 15'.
TRAITEMENT DU JUS
sot
étant enleTë, le cristallisoîr bascule sur le chantier du milieu ; c'est dans cette position qu'on place chacun d*eux pour achcfver Tëgouttage.
3« Une rigole ou gouttière en cuivre étanié Ct disposée sous les ajutages de tous les cristallisoirs , conduit par une pente suffisante le sirop qui y tombe jusoue dans un réservoir inféneur. On obtient des résultats analogues en implantant les anciennes formes bâtardes dans les trous, sur un plancher percé, sous lequel des gouttières en cuivre etamé reçoivent le sirop et le conduisent vers un réservoir commun.
Recuite des f* siraps. Les sirops égouttés et rassemblés en quantité suffisante pour emplir nn cristallisoîr, peuvent quelquefois être rapprochés, afin de produire une 2*, et même une 3* cristallisation.
Ainsi, l'on obtient iusqu'à 4 cristallisations des jos traités sans clarification et par 3 filtrations; les recuites n'offrent rien de particulier, si ce n'est qu'elles exigent plus de précautions encore pour éviter d'altérer le sucre cristal lisable qui y existe en moindre proportion; les mêmes procédés lui sont applicables , et ceux qui opèrent le plus rapidement présentent , pour ces sirops de qualité inférieure, des avantages bien plus maraués encore. En effet , on parvient a rapprocner et à faire cristalliser ensuite des sirops trop vis- ({uenx pour être rapprochés dans la chaudière à bascule sans une forte altération , en se servant des chaudières Rotv, Degrand, ou des appareils d'insufflation de M. Brame-Cbe- VALLiER. Ces derniers ont surtout une grande efficacité lorsqu'il s'agit de sirops trop alcalins qui éprouvent difficilement l'ébullition et au on nomme pour cette raison immobiles.
Cuite relative a la cristallisation lente. Ce procédé, d'abord le plus généralement suivi, d'après M. Crsspel de l'Isle , et qui a rendu (les services signalés à cette industrie, est à son tour remplacé peu à peu flans les fabriques, et fort avantageusement, par la cristallisation en masse; il pourra cependant encore être utile relativement aux sirops de 2« ou 3* cuites , trop impurs pour cristalliser promptcmcnt.
Les sirops que Ton veut faire cristalliser à Téluve ne doivent être rapprochés que jusqu'à 32'' Baume environ; on peut les obtenir amsi directement, en clarifiant et filtrant à ce degré, qui a été reconnu le plus convenable pour soumettre les sirops h l'étuve; au-dessous, ils resteraient assez long-temps étendus d'eau pour s'altérer sensiblement et perdre en partie la propriété de cristalliser; au-dessus de ce terme, le sirop est plus coloré, la cristallisation se fait plus confusément ; par suite , les cristaux sont plus petits, la mélasse plus adhérente, plus épaisse, et difficile à expulser.
Cristallisation lente. Lorsque le sirop à 32^ aréométriques est refroidi à 55 ou 60** cenlésiïnaux, il est porté à l'étuve, où des cristallisoirs eu tôle étamée, ayant environ 22 po. de long, 14 po. de large et 4 po. de profondeur, contenant environ 20 litres, sont disposés pour le recevoir sur des bâtis régnant autour de la pièce.
L'étuve est ordinairement construite en maçonnerie de moellons durs ou briques bien
cuites, et voûtée, afin de mieux résister à l'action constante de l'air chaud, chargé d'humidité; elle a de 9 à 10 pieds de hauteur. Dans la partie supérieure, sous les voûtes, sout pratiqués plusieurs vasistas que Ton ouvre à volonté, afin de laisser des issues à la vapeur dont se charge l'air en passant sur les sirops. Le poêle ou calorifère en fonte , placé au bas de l'étuve , doit suffire pour y entretenir, à 430 environ dans le bas et 50* dans le haut , la température de l'air qui s'y renou* velle constamment , et d'autant plus lentement que les sirops très rapproches sont en plus grande proportion. Le calorifère doit être revêtu d une double enveloppe en briques qui, laissant circuler l'air, s'oppose cependant au rayonnement direct des surfaces métalliques sur les cristallisoirs les plus rapprochés , et par conséquent prévient un échauffement trop fort, capable de s'opposer à la cristallisation.
Tous les jours on casse avec un outil en bois la croûte cristalline formée à la superficie, qui s'opposerait à l'évaporation ultérieure. Peut-être aussi que la petite quantité de potasse libre retenue dans le sirop, soit par suite de l'action de la chaux sur le malate de potasse, soit parce que le lait de chaux employé à la défécation en contenait , se carbonatanl à l'air, s'oppose moins à la cristallisation; le développement remarquable que prend toujours la cristallisation , dans les surfaces en contact avec l'air, permet de le supposer.
J VIIL — ÉgoalUge da sucre.
Les sucres cristallisés à l'étuve exigent, pour être mis sous la forme commerciale de sucre brut y quelques manipulations particulières. Lorsque la plus grande partie ( de 50 à 60 centièmes) de la masse est cristallisée , et en suivant l'ordre de la plus grande ancienneté des cristallisoirs placés à l'étuve, on porte ceux-ci dans la chambre à égoutter; on les renverse sur les trémies, oii ils s'égouttent, et toute la portion fluide ainsi extraite est reportée à l'étuve dans des cristallisoirs formant une 2« série, une l'on marque d'une lettre ou d'un numéro d'ordre.
On emplit des sacs en fort coutil avec le sucre solide extrait des cristallisoirs, dont on a brisé les plus grosses agglomérations ; puis on soumet 9 en lits alternatifs avec des claies en lattes, ces sacs à l'action d'une forte pre^M hydraulique ou d vis en fer, La plus grande partie du sirop , enjeagé entre les cristaux , est ainsi expulsée. Afin d'achever cette opération, on relève le plateau de la presse, on refoule le sucre dans les sacs; ils sont ensuite remis sous la même presse, et soumis graduellement à une forte pression pendant 10 à 12 heures. On retire alors le sucre pressé, on le porte sur la presse à cylindres; là, entraîné par leur mouvement de rotation , il s'écrase entre eux. On l'y repasse 4 ou 5 fois, et par la division ainsi obtenue la nuance, de brune qu'elle était, devient blonde. On recharge ce sucre pâteux dans des sacs en toile forte plus serrée que celle des \cn sacs, et on les soumet à la même pression. On conçoit que la division des cristaux, laissant de moins grands interstices, force l'issue d'une partie du sirop resté inter-
ARTS AGRICOLES : FABRICATION DU SUCRE DE BETTERAVES, ut. iv.
posé. Après 10 ou 12 heures de cette dernière pression, on retire les sacs contenant environ 10 kilog. de sucre. Celui-ci émottë est livrable au commerce ou au raffinage. Si on l'emmagasine eu tas , on doit de temps à autre le remuer à la pelle, comme on ferait du gi^ain, afin d'empêcher qu il ne s'agglomère en grosses masses dans 1 intérieur desquelles se développe un ffiouveuîenl de fermentation altérant le sucre et lui donnant une odeur particulière.
Le sirop obtenu par expression , et reporté comme nous Pavons dit aux cristallisoirs, marque à raréomètre Baume de 35o 1/2 à 360 1/2. Loi*sque la cristallisation est assez avancée, on traite cette 2« série comme la ire; la mélasse qui s'en égoutte, soit spontanément, soit à la presse, marque 38° environ; le sucre qu'on en obtient est de qualité un peu inférieure ati !«*.
Les mélasses sont encore reportées à l'étuve comme les 2<» sirops, et donnent une 3e cristallisation , que Ton traite comme ceux des 2 ires cristallisations; on a le soin de marquer cette 3<^ série. Le sucre cristallisé est sensiblement plus coloré et plus gras.
Lorsque les mélasses exti*aites marquent jusqiies à 42o, elles sont à peu près incristallisables.
Quelquefois les sucres delà 3^ cristallisation sont trop colorés et trop visqueux pour être vendus avantageusement; il convient dans ce cas de les étendre, de les imprégner d*un peu d'eau par des aspersions, puis de les soumettre successivement à la presse à cylindre et à la presse à vis ou hydraulique ; fis deviennent alors d'une nuance à peu près égale à celle des sucres obtenus en !»« cristalTisatiou; le déchet qu'ils ont éprouvé est ordinairement de 18 à 21 p. 0/0. Les sirops exprimés, résultant de cette manipulation , marquent de 34 à 360; ils peuvent être réunis aux mélasses de 2c cristallisation , dans les cristallisoirs de la 3^ série.
Tous les sacs employés à ces expressions doivent être fortement secoués , et même ratisses, pour en extraire la plus gi'ande partie du grain adhérent, puis lavés chaque fois dans plusieurs eaux, dont les plus chargées successivement sont rapprochées dès qu'elles marquent de 20 à 21°; ensuite portées par Tévaporation à 32»»; elles sont alors mises a réUivc et donnent une cristallisation de sucre commun.
Tous les sirops qui refusent de cristalliser , amenés au degré de la mélasse ordinaire , 45« environ, se vendent sous cette forme aux distillateurs.
Une grande quantité de ces mélasses restait invendue, lorsqu'on lui trouva un nouveau dé-
bouche; elles servent actuellement à préparer, ' par fermentation dite alcoolique et acftiqw, une sorte de viff aigre très commun, dont le mauvais goût ne nuit en rien à son application spéciale, car il sert à remplacer^ au iood des pots à fabriquer la céruse, les vmaigres ordinaires. On sait d'ailleurs que la mélasse Nerlà la fabrication de l'alcool et peut être avautageusement mêlée, en petite proportion, aux alimens des bestiaux (1).
Le sucre 6n*r, obtenu par l'un des 2 procédés dont nous avons donné les détails, est destine au raffinage. On remarque qu'à nuance et siccités égales, et pour un même grain^ il produit plus au raffinage que le sucre tiré des colonies. La principale, et peu t-êtr^ la seule cause, parait tenir à l'altération que subit la dernière sorte durant la traversée.
Section IV. — Disposition d'une nouvelle fabrique.
La vue d'ensemble ci-dessous indique les dispositions généi*ales prises dans une des fabriques le plus récemment montées à Melun, et mises en activité seulement depuis un mois.
Au rez-de-chaussée en A on voit le laveur mécanique employé lorsque les betteraves arrivent trop chargées de terre; en A' un homme chaîne les godets d'une chaîne sans fin A' B mue aussi par machine ; en C un enfant dirige vers les coulisses de la râpe les betteraves q^i tombent sur le plan incliné; un homme D est sans cesse occupé à pousser alternativement de chaque main les deux rabots qui pressent dans la coulisse les betteraves contre le cylindre dévorateur.
Un aide prend à la pelle la pulpe sous la râpe et la verse dans le sac posé sur une claie reposant elle-même sur des tasseaux uiii laissent écouler le jus sur la table creuse donblée en cuivre; une femme E aplatit et égalise au rouleau l'épaisseur (réglée à 12 ou 15 lig.j-
Chaque claie ainsi garnie est portée a l'une des presses hydrauliques F , que l'on charge ainsi , tandis que les trois autres fonctionnent.
La pulpe pressée est livrée directement a«i nourrisseurs à un prix qui permet de négliger d'en extraire une nouvel le quantité de jus; par les moyens que nous avons indiqués, on obtient ainsi 70 à 72 de jus pour 100 de bette^ rave.
Le ius coule directement dans celle des 4 chaudières à défécation et qui se trouve vide; un homme surveille attentivement chaque opération avec les soins précités; il soutire le jus déféqué à l'aide du robinet G G'; les premières portions troubles coulent par une gont-
(l) On a tout récemment annoncé un procédé à Taide duquel il ne resterait plus de mélasse, et tout le sucre serait obtenu à l'elat cristallisé.
Ce moyen consiste à reverser dans le jus d'une opération sabséquenie, et avant la défécation, la première mélasse égouttée du sucre brut, puis à continuer la fabrication comme à l'ordinaire.
On conçoit qu^il se peut faire qu'on obtienne ainsi plus de sucre, par la raison que Ton compense uo en m ou un défaut de chaux d'une opération sur Taulre, et qu'on évite faltération plus profonde qui en serait résDtttV dans le rapprodiement de la mélasse; il y aura donc lieu d essayer, et probablement d'employer ce moyen eu grand.
Mais il n*est pas moins évident que l'on ne devra y recourir qu'un nombre très limité de fois, pas plui •ans doute que S oo 3, car les substances solubles étrangères au sucre, notammeol les sels, la portion de sucre altéré cl rendu incristallisable, le» matières azotées non précipitables par la chaux s'accumulera ieoi bieolôl ao point de s'opposer 1 la cristallisation des produits da jus auquel on aurait à tort mélangé cette mélasae.
lièrc H dan» un filtre à poche ou tajrlor; dès que le liquide coule clair on le dirige dans la conduite H', d'où il se rend dans le rëser- Toirl; celui-ci alimente une rangée de filtres DiTMONT K à Taide des robinets à flotteur. Ces filtres alimentent le réservoir L qui dessert le serpentin évaporateur M de l'appareil Degba^td, précédemment décnt, et qui est coDstruit actuellement par MM. Deros.ne et Cail; la hotte N enlève les vapeurs et en débarrasse l'atelier; le jus marquant à froid ?• à P,Sy et seulemeat 4,5 après la défécation et première fil Ira tion, arrive au bas de ce serpentin marquant de 9 à 10*(1); il coule dans le réservoir O, d'où l'ouvrier surveillant de la chaudière P le fait aspirer à volonté pour le concentrer iusques a 25^. Nous avons indiqué le jeu des diverses pièces de cette chaudière opérant dans le vide; mais il nous reste à décrire un petit ajutage propre à faciliter la vérification du degré de concentration du liquide; on voit par la fig. 325 qu'il se compose d'uo tube
Fig.
DISPOSITION D*UNE FABRIQUE
clos en cuivre^ dont la partie supérieure communique à volonté lorsqu'on en ouvre un robinet avec la calotte supérieure de la chaudière; si alors ou ouvre un second robinet, le liquide de la chaudière coulera dans le tube; fermant alors les deux robinets, le dernier mettra de plus le tube en communication avec l'air extérieur; il ne reste alors qu'à ouvrir un robinet inférieur pour faire écouler et recevoir dans une éprouvette le liauide tiré de la chaudière, puis en observer le egré en y plongeant un aréomètre.
Ce liquide étant à 25*, on le tire de la chaudii;re par les moyens indiqués pag. 297; puis on le fait couler dans le réservoir Q des deuxièmes filtres Dumont; au sortir de ceux-ci il croule daiis le réservoir S, d'où on le reprend à la fin de la journée pour terminer la cuite dans la chaudière P ; les cuites tirées dans le réservoir sont portées dans le rafralchissoir U, puis mises dans les formes Y.
La chaudière à vapeur T met en jeu la ma-
A, T]1UAVLX
chine X qui communique le mouvement aux l:neur,chaîQe sans fin , râpes , presses , et une deuxième chaudière Y* fournit toute la vapeur utile au service «des chaudières et évaporalions. On établit en ce moment une autre grande usine dans les environs de Paris (à Montehson, près Samt-Germain) ; les défécations et concentrations y seront opérées à l'aide des appareils Brame Chbvallier. (Voy. leur description, page 298).
Section V. — Analyse des betteraves et théorie de leur traitement.
On fabriquait depuis plusieurs années en graod le sucre de betteraves chez nous et cependant on ignorait encore la composition chimique de la betterave; on n'avait pas de
(t) Le soc dépose sur les tubes des sels calcaires qu'il importe d'enlever en brossant fortement tout les joviB une fois les sur faces métalliques; faute de ce soin réfaporatioo serait considérablemeat ralentie- .
données positives sur les produits de ses différentes variétés, lorsque je mo suis proposé de remplir ces lacunes par une analyse -dont voici les principaux résultats.
Tous les principes contenus dans les betteraves varient en proportions , suivant les variétés, les terrains, les saisons, les soins de la culture, etc. C'est ainsi que, dans une terre fumée avec les boues de Paris, j'ai trouvé des betteraves donnant une égale quantité de sucre et de nitrates, tandis que généralement, la proportion du sucre est au moins vingt fois plus considérable que celle des nitraies ; quelquefois même a peine trouve-t-on des traces de ces sels. Au reste, le plus ordinairement, les substances qui constituent la betterave sont dans l'ordre suivant, rangées d'après leurs plus fortes proportions. 1^ Eau
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(de 85, environ, à 90 centièmes). 2* Sucre erùtaHiêàbU, identique avec celui des cannes (de 11 à 6 pour 100). 3» Sucre incriitallisatUe, D'après mes expériences, que celles de JM. Pe- LouzB ont connrmées, il est démontré que ce sucre ne préexiste pas dans la betterave, mais qu*il est le résultat d*une altération du sucre cristallisable, soit dans les betteraves gardées, soit par les agens de la fabrication ou même de lanalyse. 4« Albumine, coagulable par la chaleur, etc. 5^ Acide pectique (1) ou pectine. 6" Ligneux, en fibres fortes et en utricules excessivement minces. 7* Substance azotée, soluble dans Talcool . analogue à l'osmazone. 8o Matière colorante brune ^ et quelquefois rouge ou jaune. 9<> Substance aromatique, offrant une odeur analogue à celle de la vanille. 10* Matières grasses. Tune fluide à 10®, l'autre consistante à cette température. ]1<> Malates^ acides de potasse, d'ammoniaque et de chaux. 12o Chlorure de potassium. 13« Nitrates de potasse et de chaux. 14» Oxalate de chaux. 15o Phosphate de chaux. 16« Chlorophile. Cette substance n'existe en proportion sensible que dans le tissu fibreux sous Tépiderme , et seulement dans les parties des racines sorties hors de terre, colorées en vert, l?» Huile essentielle, principe de Podeur vireuse des betteraves, en partie soluble dans Teau , à laquelle elle cum ni unique un goOit désagréable et son odeur forte. 18* Silice, soufre, etc.
La pulpe sèche des betteraves incinérée laisse un résidu de 0,05 à 0,07 de son poids, blanc grisâtre , qui , lessivé et la solution rapprochée, donne en salin de 0,5 à 0,6 du poids des cenares, blanc, riche en sous -carbonate de potasse, employant 0,68 à 0,72 d'acide sulfurique à 66^ ( 1845, poids spécifique) pour être complètement saturé. Les résultats variables entre les limites indiquées ci-dessus ont été obtenus de diverses variétés venues dans différens terrains.
Les betteraves sont composées phvsiquementy savoir : au centre, d'un cordon de fibres dures, longitudinales, formant un double faisceau de vaisseaux séveux contournés en hélice, auquel viennent se rattacher les fibres ou vaisseaux des petites racines latérales. Ce faisceau reçoit donc les fibres ou canaux diverçens; il est enveloppé d'une couche épaisse, fusiforme, d'une substance charnue ou tissu cellulaire composé d'une multitude d'utricules remplies de suc. A cette couche succèdent alternativement une enveloppe de vaisseaux fibreux et une couche excentrique charnue, ordinairement au nombre de quatre des premiers, dont deux contournés en hélice, et trois des secondes ; viennent ensuite trois enveloppes fibreuses de plus en plus colorées, et enfin la dernière, très mince, de couleur grisâtre sur toutes les betteraves et qui forme leur éplderme.
Le iue contenu dans les vaisseaux fibreux est incolore, d'une saveur faible, douce, >et ne contient que des proportions excessive-
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ment faibles des substances renfermées dans les autres parties de la racme.
Les betteraves offrent, près de kur sommité, une sorte d^alvéole remplie d'une masse cellulaire demi-transparente, qui diffère de texture avec le reste de la racine, par Tabsence totale de vaisseaux fibreux et de grosses fibres , et dont la composition chimique est différente surtout par le manque de sucre et par une plus forte proportion de sels ; elle se rapproche par cette composition des pétioles des feuilles à leur origine. Il convient de séparer cette alvéole avec la sommité ligneuse de la tâlCy dans l'épluchage.
Des expériences faites surplu^'eur^ tariétii de betteraves venues la même année dans le même terrain, semées et récoltées à la fois, elc, ont offert des résultats variables, sous le rapport du sucre cristallisé que l'on a obteiin, depuis 0,05 jusqu'à 0,09; cependant elles est sensiblement conservé le même ordre, placées suivant les plus grandes proportions de sacre obtenu.
V Betterave blanche {beta alba); c'est aussi celle qui contient les plus fortes fibres ligneuses, le plus d'acide pectique , et qui est la plus dure. Elle ne donne que la matière colorante brune.
2* Betterave jaune ( lutea major), de graine de Castelnaudary (2).
8« Betterave rouge (m5ra romana)^ de graine de Castelnaudary.
Viennent ensuite les betteraves jaunes el rouges communes , puis enfin la disette ( beta silvestris),
La densité du suc de toutes ces betteraTes est d'autant moindre que la proportion du sucre est moins considérable; elle dimiDue dans les parties voisines de la tète; la deosilé du jus extrait de ces parties est moindre aussi; enfin la densité et la proportion du sucre y sont moindres encore lorsque la partie supérieure sortie de terre est restée exposée âi la lumière et a pris une teinte ^erte f>rononcée. On peut conclure de ces faits qie a densité du jus est (toutes circonstances égales d'ailleurs) un indice de la richesse relative en sucre, et qu'en relevant la terre prh des betteraves sorties en partie on é\ilela déperdition du sucre.
Si l'on applique la connaissance des produits immédiats contenus dans les bettenv^ h la discussion des procédés mis en usage par les fabricans de sucre indigène, on fera les observations suivantes. D'après le procédé anal(^ueà celui des colonies, la chaux, ajoutée dans le jus au moment où la température est près de l'ébullition, sépare l'acide pectique (en formant du pectate de chaux), et avec l'aide de la chaleur une partie de l'albumine, qui viennent en écumes abondantes ; l'oxalate, le phosphate et le malate de chaux, la siliœ et quelques matières terreuses sont en pa^ tie entraînés dans ces écumes; le liquidera tient de Talbumine, un excès de chaux et de
(i) Ceue substance gélatiniroitne est capable de donnervne gelée consistante arec 100 foia aon poids d*eaii- U l'ai trouvée dans la partie corticale, sous Pépidcnne de VojrUuuhus gianduhsa, et j*ai coDttaté tes propriéléi caractéristiques dans un mémoire à la société Philomatiqoe, le 17 avril 1824.
(<) Des expériences antérieures faites sur 1rs betteraves cultiTees dans les roAmes circonstances, m'ofll ^ neutre qu'après, ou entre les Jeux variétés ci-dcsstis, on peut placer la betterafe blanche à peau rose(ioai^* riélé de la première), puîf U betterave panachée.
DU CLAIAÇAGE.
la potasse, pToveûànt de la décomposition du malate de potasse, etc. Le charbon animal que l*on ajoute dans le suc décanté enlève la chaux; il reste un peu de potasse libre, qui, dans le cours de Tévaporation, altère le sucre et en rend une partie incristallisable, plus de ralbumine qui communique, en s'altérant, no mauvais goût aux sirops, sucres et mélasses. Une partie du malate de chaux, les sels solubles et les autres substances non éliminées restent dans les mélasses.
Quelques fabricans avaient Thabitude d'ajouter une petite quantité d*aeide mil^çue après la défécation: ils saturaient amsi la cBaux et la potasse; mais un très léger excès de cet acide rendait une grande qiiantité de sucre incristallisable. On a généralement abftDdonné ce mode d*opérer.
Nous terminerons cet article par quelques détails sur le clairçage, sorte de raffinaee opéré aujourd'hui dans presque toutes les tabriqnes de sucre indigène, et enfin nous préseûterons le compte des prix coûtans du sucre bnit dans quelques localités en France.
Section YI.— Ai clairçage.
On nomme dairçage une épuration par filtration d'un «irop«afuf^ de sucre à la température où Ton a^it. Celui-ci, incapable de dissoudre du sucre, chasse an contraire, en le déplaçant, le sirop plus coloré qui salit 1m cristaux de sucre à leur superficie; il se substitue dans les interstices, s*égoutte à son tour, et laisse le sucre bien moins coloré.
Les conditions eumtieUeê du succès sont : 1' que la clairee soit assez charsée de sucre (TJstalisable pour n'en dissoudre que très peu ou point qan^ sa filtration ; 2* que la densité de la clidrce soit à peu près la même, ou très peu moindre, que celle du sirop à déplacer; la cUHree trop dense coulerait mal; trop étendue, elle çlisserait sans entraîner le sirop ou mélasse adhérent aux cristaux. On doit donc employer à la préparation de la elairee des sucres d'autant plus impurs que les sucres à clairoer le sont davantage ; car les sirops saturés de sucre cristal lisable sont d'autant plus denses et visqueux qu'ilscontiennent «a outre davantage de sucre mcristallisable et d'antres substances solubles ; 3* que la cristallisation dans les formes soit reçilière et peu serrée; elle doit commencer et finir dans le même vase; 4^ que la température du lieu où se fait le ciairçage ne varie pas trop et soit au moins de 15^
Voici comment on opère :
1* Pour les sucres bruts de premier jet, la cristallisation opérée toute dans la forme est terminée en 15 on 20 heures. Alors on enlève avec une racloire la couche superficielle lisse qui recouvre chaque basedes pains, on nivelle bieo la superficie.
Ces grattures (ou plutôt celles d'une opération précédente ) et les sucres empâtés de «irop ont servi à préparer une clairce qiie Ton a filtrée à 28 ou SO^ bouillant, sur un filtre DuMONT, ou que l'on a rapprochée à 32^^ bouillant^ ce qui répond à 36^ et demi, environ, à 11* de température.
On verse à la fois 8 kilog. de cette clairce sur chaque forme égouttée, contenant en sucre cristallisé environ 35 kilog. si la cuite qu'on y a versée pesait 56 h 60 \ilog. On renouvelle cette addition trois fois à 12 heures d'intervalle, et on laisse égoutter pendant 3 ou 4 jours. Au bout de ce temps, le sucre peut être embarrillé; il est bien plus sec et moins altérable que le sucre brut ordinaire.
2* Les sucres de deuxième cristallisation sont traités de même. La clairce que l'on y consacre doit être plus dense, 33 à 33'',5 bouillant, ou 37 à 37^,5 froid. Elle est préparée avec des sucres plus communs, dont la solution est filtrée et rapprochée comme il est dit ci-dessus.
Si l'on clairçait des sucres raffinés, il faudrait y employer des sirops de sucres presque purs, qui, saturés, ne marqueraient guère que 33® froids. Cest en effet à peu près le degré des sirops couverts du sucre raffiné.
Sscnoif VIL — Révivi/kation d» nùir animaL
Toutes les tentatives faites jusqu'à ces derniers temps, pour rendre au noir animal son énergie décolorante, avaient été infructueuses ou peu avantageuses , parce qu'employant cet agent réduit en poudre fine , Ton y ajoutait du sang pour le séparer du liquide et cette substance donnait un charbon brillant, inerte qui enveloppait une partie du noir décolorant.
Depuis que la plus grande partie du noir animal est employée en grains dans les filtres DuMONT, cet inconvénient n'a plus lieu et plusieurs appareils à calcination ont réussi à faire servir un grand nombre de fois le même noir.
Ceux que Ton a employés généralement se composaient de <n[lindres d*un petit diamètre, (4 à 8 po.), cliaunés.au rouge aans des fours analogues ou même tout-à-fait semblables à ceux usités dans la fabrication du noir animal neuf.
Dernièrement on procédé plus simple et breveté a été employé par M. Dbrosnb dans la belle fabrique de sucre de betteraves sise à Melun dont nous venons de parler; il consiste à sécher et calciner à l'air libre sur des pla* ques en fonte le noir lavé à Teau (1).
La fig. 826 en donne par une coupe longitu-
Flg. 326.
dinale une idée suffisante. On voit que le foyer A chauffe directement la plaque en fonte B C sur laquelle s'opère la calcination; cette opération est facilitée par une agitation continuelle à l'aide d'une racloire, et lorsque
(i) Vn bvage préalable à Tacide chlorohjdriqiie (mariatîqae oa bydrochloriqua ) éteodu, en touillant le noir dini un baqnev, améliore le noir en enlevant la plus grande partie de» eeVt calcaires déposés h ra superlicie.
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Touvrier char(;ë de ce -soin a obsenré que toutes les parties se soot trouvéet à la température du rouée oerise, il retire tout le noir qui chargeait Ta plaque et attire sur celle-ci les parties voisines qui sur la suite des plaques (de G en D) sont ëchaufTées et desséchées; celte dernière portion du fourneau reçoit la chaleur des produits de la combustion échappée du même foyer A dans leur trajet jusqu*à la cheminée E;on recharge d'ailleurs près de rextrémité D le noir le plus humide ann que, rapproché peu à peu de la plaaue la plus chaude B C, où la calcina tion s'acnève . il soit préparé en utilisant, autant que possible, la chaleur que la fumée entraine.
Au fur et à mesure que les portions assez calcinées sont mises en tas et encore chaudes, on les agite fortement sur un tamis de toile métallique en fer, afin de détacher les plus fines particules contenant le plus de substances étrangères déposées à leur superficie.
Un appareil analogue, opérant d*une manière continue, fait partie d'un brevet d'invention obtenu par JMM. Paybn , Bour- UBR et PijjviNBT frères; la fi§. 827 indique
Fig. 827.
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par une coupe la disposition de cet appareil.
Il se compose de oeux disques convexes en fonte A et B ; Tun inférieur fixe est muni à son centre d'un mamelon élevé Cqui supporte une sorte d'anil D et le maintient ainsi sou-^ levé plus ou moins à l'aide d'une vis: le plateau soulevé pivote sur ce mamelon ; il est d'ailleui*s perce comme la meule tournante d'un moulin, d'une ouverture centrale d'environ 4 à 5 po. de diamètre sur laquelle est fixé un rebord circulaire, et dans ce dernier est introduit libi*ement la douille d'une courte trémie ou entonnoir F.
Un foyer G chauffe au rouge brun le disque inférieur, et la fumée utilise une partie^ de la chaleur qu'elle emporte, en desséchant sur la suite des plaques H I le noir en grains lavé et dispose comme il est dit ci-dessus.
Le noir calciné tombe spontanément autour des disques par le mouvement lent, giratoire imprimé à l'un d'eux par la force centrifuge, il se recueille soit sur le sol autour du fourneau, soit dans un étouffoir circulaire; on voit que la calcination peut facilement ainsi être régularisé.
Sbgtion yHL.^Deêfraii de fabrication âumer$ de hetteravee.
Noos pré9enteroo8 ici un extrait de l'un des comptes dressés par les fabrlcans de sucre indigène qui ont obtenu des médailles au concours de la Société d'encouragement (décembre 1831).
Ydciles résultats du traitement de ôOO»000
fr.c.
kilog. de betteraves, d'après M. Dahbakt- BIajambost, fabricant à Limoges.
Dépeneee*
Betlercnee^ 500,000 kilog. k 16 fr.
(c'est le prix auquel elles reviennent, y compris un bénéfice de 75 à 100 fr. l'hectare).
Dans cette usine on travaille 5,500 a 6,000 kilog. par jour.
Il faut 91 jours pour terminer • l'opération.
main d^amvre. On emploie 18 hommes à 1 fr., 5 femmes à 30 c, 4 enfaus à 25 c. Ensemble 22 fr., et environ 6 fr. de veillées pour une partie des ouvriers ; en tout 28 fr. par jour, ou pour 91 jours.
Cùmbuiiible. Il s agît de concentrer 39 hectolitres de ius jusau'au point de cuite, c'est-à-dire de 5* Baume à 40*" environ. On peut compter sur la consommation de 100 kilog. de bols sec pour 8 hectolitres de jus, soit 1,300 kilog.
de bois par jour. Le mètre cube pèse 487 kilog. environ, et vaut, rendu à la fabrique, 6 fr. 50 c. ; il en faudrait donc deux mètres 2/8 par jour. Mais comme il n'est pas toujours très sec, on porte la dépense h 4 mètres par jour, en j^ comprenant les recuits, ce qui fait 26 fr. par jour, et pour 91 jours.
Charlnm animal^ environ 100 VWog, par jourà*88 fr., 1/8 neuf 2/3 revivifie.
BcBufs^ 18, dont la nourfîture est évaluée à 18 fr. par jour, coûteront, pour le temps qu'on les emploie au manège.
Menue fraie^ chaux, sang^ entretien des bacs et claies, éclairage, ctc-
Jntérête des capitaux et entretien.
Pour 20,000 fr. en mouvement dans la fabrique pendant 6 mois, a 5 p. 0/0.
Entretien et intérêts du mobilier à 10 p. 0/0.
Directeur. Le chef remplissant seul cet emploi (sauf ceux de contre-maîtres, exercés par des ouvriers qui ont une haute -paie comprise dans les journées ci-dessus), cet article est ici porté pour mémoire.
Il convient d'ajouter, pour emmagaeinemene^ extractione dee eiloe, traneporte à la fabrique.
Pour loyer des bâliniens, cours, etc.
Produite.
M. DAEDAirr dit avoir toujours obtenu environ ê kilog. et demi de sucre pour 0/0 du poids des racines; mais comme généralement on n'en obtient encore que 5) nous n'admettons à ce taux que
tir
FRAIS BS FABRICATION.
36,000 kilog. pour 500,000 kilog.
de betteraves, dont 18,000 kilog. à 1 fr. 50 c. à cause de sa belle quaRtë. 37,000 £17,000 kilog. àl fr.desecoodjet. 7,000 125,000 kilog. de pulpe consommée dans la propriété, évaluée à 16 fr. les 1,000 kliog. 3,000
Vente des mélasses et résidus 1,800
i dëdoîre le montant des frais Od Toit qu*il reste en bénéfice
Lors même que Ton ne compterait le prix de tout le sucre qu'à 1 fr., le bénéfice serait encore de 5,000 fr.; et, en y ijoutant celui d'exploitations nécessaires , telles que la distillatioo des mélasses, la fabrication du cidre et Textraction de la fécule de pommes de terre, comme Ta fait M. Majambost, il ne serait pas difficile d*en obtenir un surcroît de bénéfices montant à 3,500 fr., dans des circonstances assez peu favorables.
Si nous substituons aux données précédentes celles relatives aux départemens du Nord, nous obtiendrons des résultats aussi avantageux; en effet, les betterayes reviennent là à 14 fr. (1), ce qui, pour 500,000 kilog., porte le prix à 7,000; en y ajoutant pour tous frais 15,400, la dépense totale s'élève à 32,400 fr.; déduisantles pulpeet mélasse portées à 3,800 fr.^ il reste 18,600, et si Ton obtient, à 5 p. 0/0, 35,000 kilog., qui coûtent 18,600 fr., on voit que 100 kilog. coûteront 74 fr. 40 c; à 6 p. 0/0, S0,00O kilog. , coûtent 18,600 fr. , on voit que 100 kilog. coûteront 62 fr.; à 7 p* 0/0, 35,000 kilog. coûtent 18,600, il en résulte que 100 kilog. coûteront 53 fr.
D'après la commission du Havre, on erri- Terait encore à des conclusions à peu près égales en effet , admettant le prix de 14 fr. pour 1,000 kilog. de betteraves, et les frais 20 fr., tares et escompte», 4 fr. total , 88 fr., si Ton suppose un rendement de 6 p. 0/0, on ▼oit que 60 kilog. coûUnt 38 fr., 100 kilog. coûteraient 63 fr. 34 c, ou, à 7 p. 0/0, 70 kilog. coûtant 30 fr. 100 coûteraient 64 fr.
Hais les plus grands avantages que Ton
doit recueillir, et sur lesquels on pourra compter à tout événement , en annexant la fabrication du sucre des betteraves à une grande exploitation agricole, sont :
1® De nettoyer, d*ameublir une étendue de terrain 4 ou 5 fois plus considérable que celle nécessaire à la production annuelle des betteraves, en réglant les assolemens de manière à bonifier ainsi périodiquement chacune des parties du domaine; 2* d*augmenter la proportion des mirais par les i^gsidus des défécations et clarifications, mêlés à leur volume de terre sèche et semés sur le sol, ce qui con* stitue une deuxième cause de fertilité des terres; M. Dardant a même très bien utilisé, sous ce rapport, les vinasses résidus de la distillation cfes mélasses, en les faisant servir à rirrigation ou arrosage, et à Tengrais des terres emblavées ; 3^ de créer des industries
{productives et consommations nouvelles daiis es contrées qui en étaient privées : 4' enfin de multiplier les bestiaux, en rendant à la fois prontables leur engraissement et leur travail, ce qui augmente les engrais dans la même proportion, et par suite la fertilité des terres. Tous ces avantages concourent en même temps à accroître de beaucoup la valeur des propriétés et à répandre raisance che2 les travailleurs. II est juste, toutefois, d*ajouter que les dispendieuses améliorations dans les appareils évaporatoires, macérateurs, presses et râpes, ont absorbé jusqu'ici la plus grande partie des bénéfices.
Déjà ran dernier la fiibrication du sucre de betterave en France a produit 30 millions de kilog. de sucre brut, c^est-à-dire plus du cinquième de la consommation; tout annonce que cette année on obtiendra, par Tintervention de 50 nouvelles usines, 80 millions de kil(^., qu'enfin l'accroissement de la consommation, pour peu nue les prix s'abaissent, assurera un vaste débouché aux fabriques nombreuses dont la création est encore en projet. Quant à la consommation générale, qui n'était en 1815 que de 17 millions de kilog., elle est aiyourd'hui déjà de iM,680,000 kilog.
Patbn.
CHAPITRE XVI
- Ds UL PRÉPAmATIOR DIS PLANTES TBXTILBS BT M UEUA CDHTBBSIOlf Blf riLS KT MN TISSUS.
Nous sommes déjà entrés (liv. II, p. 16) dans des détails étendus sur la culture et la récolte des plantes textiles ; nous allons nous occuper nmintenant des préparations qu'on ieur fait subir pour les transformer en filasse, et pour en faire des cordes . des fils de toute finesse et des tissus depuis la oatiste la plus fine jusau'à la toile d'emballage la plus grossière.
Phsieitrê €mérationi sont nécessaires pour former avec la partie filamenteuse des plantes textiles de la filasse, des fils et des tissus. Ces opérations sont le rouissage, le broyage, le
(1) Loyer de nn hectare 60 fr.
a labours, • beraaget • . . . itO
Semence to, eosemencement 6 • 16
S sarJaget et binaget • 86
Arrachage et traDSportt. ..•..••••• •••• 48
Famier, moitié pour céréale •.•••••• 100
Bénéfice de culture. • ••• «S
80,000 kilog. coàteot • . • , 420
•a iooo kikîf. ooùteot 14 fr.
peigoage, le filage et le tissage. I^ous les décrirons successivement, en prenant pour exemple le lin et le chanvre , produits naturels de notre agriculture.
Section I"*. — De lapréparaHm Ai îin.
( !«.— Do rcmiaiage da lin.
Le rouissage du lin est une opération délieaie, qui est encore exécutée presque partout d'une manière imparfaite et routimère; souvent un fort beau Im perd tonte sa Taleur par on
aofi
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rouissage mal entendu et n*est plus propre qii*à la fabricatiou des toiles grossières. Il serait à désirer que des savans se chargeassent de faire l'analyse exacte de celte plante et que des gens instruits fissent avec soin l'essai comparatif des diverses méthodes en usage, afin de déterminer celles auxquelles on doit donner la préférence et les améliorations ou modifications dont elles sont susceptibles pour obtenir des résultats déterminés et constatas.
La tige du lin se compose principalement : 1* d'un épiderme de la nature de la résine ou de la gomme f étendu sur toute sa surface comme une sorte de vernis et auquel on a donné le nom de principe gommo-riHmux; 2* d'une Cfmche de fiires textileê agglutinés par une substance de la même nature que celle de Tépiderme, ou qui est peut-être différente; 3« enfin du bois ou fiire végétale eatsanté qui constitue la partie intérieure ou la masse de cette tige.
Le rouissage a pour but de détruire et d'en* lever an moyen de la fermentation le vernis eommo-résineux qui recouvre les tiges du nn , la matière qui agglutine tes fibres textiles, afin de détacher ceux-ci du bois et de les séparer entre eux pour en former ime filasse.
Le rouissage e$t une opération toute Mmigue et consiste principalement à exposer le lin à la rosée et à la pluie, ou à le plonger dans des fosses remplies d'eau. Dans cette opération , surtout dans celle qui se donne dans l'eau, où l'on peut suivre plus aisément la marche des phénomènes , voici se qui se passe : !<> l'eau commence par se troubler; 2« il se dégage ensuite des nulles d^air qui se comportent comme le £»k acide carbonique ; 3<> 1 eau se colore ; 4» elle acquiert une réaction acide et rougit le papier de tournesol; 5« l'acide disparaît et il se dégage de nouveau des bulles d'air qui ont une odeur forte, cadavéreuse et anî mêlées avec l'air atmosphérique peuvent s enflammer par l'approche d'un corps en ignition; fi» enfin leau rétablit la couleur bleue du papier de tournesol rougi par les acides et manifeste des traces d'un alcali libre do ia nature de l'ammoniaque. Ainsi il y a S périodes de fermentation : la 1'* insensible, la 2* acëteuse et la 3* putride et alcaline.
Dans l'état actuel de nos connaissances sur les phénomènes chimiques aue présente le i*ouissage, nous n'oserions pas nasarderuue explication théorique de cette opération et déterminer a priori comment elle doit être conduite ou pratiquée; nous pensojtis qu'il vaut mieux en appeler aux résultats de l'expérience et suivre les indications qu'une pratique éclairée a pu faire connaître. C'est h quoi nous allons nouH attacher dans les détails où nous allons entrer.
Avant de procéder au rouissage il faut prendre en considération l'état du lin qu'on veut travailler; ses tiges doivent présenter les conditions suivantes :
1« Le lin doit avoir été récolté et rentré par un temps sec^ autrement il se couvre de tacnes qu'il est imposlble de faire disparaître au blanchiment.
2^ Toutes les tiges doivent en être de la mime couleur. Un lin dont la couleur n'est pas uni-
forme, est difficile à travailler au rooissajg;e et contracte souvent des taches qu'on a peme i enlever.
3« Le lin doit avoir ité récolté à Vétat de m^ turité» Dans la Flandre on considère le lin comme arrivé à sa maturité lorsque la floraison a cessé, quand les capsules se referment et lorsque le bas de la tige a jauni. Les arâ au reste paraissent partagés sur la question de savoir à quelle époque cette plante doit être récoltée pour fournir la filasse la plus fine et la plus nerveuse. Des expériences faites avec soin résoudraient ce problème intéressant pour l'industrie agricole.
4^ Toutes les tiges doivent être égatemest mûres. Une différence dans le degré de maturité amène des inégalités dans le rouissage, le blanchiment et la teinture. Quand on a des lins mélangés ainsi, il vaudrait mieux, sioo voulait obtenir une filasse fine , avoir recoais h un triage pour faire rouirensemble les tiges parvenues au même degré de maturité.
5« Les tiges doivent être droites, sans mélange de plantes parasites, non brouillées et entières, la rupture de la tige nuisant à la qualité de la filasse.
6^ Enfin ces tiges seront égales dans leur longueur et leur grosseur, afin d'obtenir un rouissage uniforme. Les plus longues et les plus fortes exigeant en général un séjour plus prolongé dans le routoir et sur le pré que celles qui sont plus courtes et plus menoesj ces dernières sont exposées à être pourries si elles séjournent autant de temps que les autres dans le routoir. D'ailleurs, avec des filamens de longueur uniforme on éprouve infiniment moins de déchets dans le travail ultérieur des plantes textiles.
Nous supposerons donc que le lin choisi remplit les conditions précédentes, qu'il a été trié et nettoyé, et qu'il ne reste plus qu'à lui faire subir l'opération du rouissage.
Le rouissage peut se donner de plusimn manières :le& i méthodes les plus en usage sont: 1** le rorage, 2» le rouissage proprement dit ou rouissage à l'eau.
A. Du rorage.
Le rorage ou sereinage consiste à exposer le lin dans un champ pendant plusieurs semaines à l'action simultanée de la rosée, delà pluie, de l'air et du soleil; ce mode de rouissage est employé en France dans la Normandie , le Maine, l'Anjou, le Languedoc, etc., et en Bohème, en Moravie, dans le Wnrtcnh berg, les Alpes, etc.
Pour soumettre le lin au rorage, on l'élepa en couches minces ou ondins de peu d'épaisseur sur un gazon court ou sur une praine fauchée et bien propre. Là il est abandonné à l'influence des agens atmosphériques, a ayant soin de le retourner quand il est tombe de la pluie, jusqu'à ce qu'il soit sufîBsamment roui du côte intérieur, ce au'on reconnaît» ce que les tiges ont perdu leur élasticité,
âu'elles se brisent nettement et que la couche breuse se déUche avec facilité. A cette époque on le retourne pour le faire rouir de I autre côté, jusqu'à ce que la fermentation i* sensible et la décom()osttion des principes qiu recouvrent et agglutinent les fils perroetleDi
DU ROUISSAGE A L'EAU
tassi sur ce côté de détacher CEM^Iement la filasse da bois. Cette opëration , suivant l'abondance de la rosëe ou ae la pluie, la temperatore, la sérénité du del , la force ou l'absence da Yentfpent durer, dans les circonstances favorables, de 8 à S semaines et de 6 à 9 dans les temps secs et froids. Parvenue au point convenable, on s'empresse d'enlever le lin après le 1* beau jour et lorsau*il est bien sec, et d'en former de f>etites javelles qu'on transporte dans un grenier ou une grange aérés où il reste jusqu'au broyage.
Le rorage n'est pas exémté de la même manièn dans tous les pays, et nous croyons inutile de rapporter les méthodes diverses qu'on suit à cet égard. D'ailleurs elles ont pour la plupart été essayées et répétées pendant 4 aimées consécutives à l'Institut agronomique d'Hohenhcim et soumises à des épreuves répétées; les résultats de ces épreuves ont été consignés dans un excellent ouvraee que M. FaÉn. Breunun a publié sur la culture et le travail du lin, à la suite de nombreux Toyages entrepris dans ce but par ordre du roi de Wurtemberg, et dans lequel nous voyons que les conditions les plus favorables pour le rorage sont les suivantes :
l^Un^azon, une pelouse et surtout une prairie bien fauchée et très propre, exposée aux rayons solaires, plutôt sèche que marécageuse, sont ce qu'il y a de plus convenable pour étendre le lin. A défaut d'une prairie de cette nature, on peut faire usage d'un chaume dru, court, surtout celui d'orge et d'avoine sur lequel on étend facilement le lin , sans qu'il touche à nu sur le sol.
2^ Les tiges de lin doivent être rangées d plat en ondins, les racines tournées vers le vent dominant et autant que possible en couches minces. Il est avantae^ux, aussitôt après u stratification, qu'il tomoe de la pluie, ou «Farroser le lin avec de l'eau , soit pour favoriser son rouissage, soit pour le rendre plus pesant, pour l'affaisser uniformément et 1 empêcher d'être enlevé et brouillé par le vent.
3^ Le lin étant roui plus promptement du côté touni^ters te sol que du côté de la face supérieure, il faut, lorsqu'il approche par le !•» côté du point oii le rouissage est terminé , et autant que possible un peu avant une pluie et par un temps calme , le soulever par la tête avec des râteaux et lui faire faire une demirevolution sur la racine, de manière à ce que la face qui était par-dessus se trouve aloi's en dessous. Ce travail doit être exécuté avec attention pour que les tiges de lin retombent dans la même position respective où elles étaient auparavant. On doit même les rétablir a la main dans tous les endroits où elles seraient un peu brouillées.
Quand le rouissage est terminé, ce qu'on reconnaît en froissant quelques tiges entre les jnains, ou mieux lorsqu'en les soumettant à faction de la broyé, le bois, surtout à l'extréjp'lé des tiges, se brise aisément, que les
u ^r ^^P^i^Q^ t>'en entre eux, ou que la cou- <^he fibreuse se détache d'elle-même de la tige, ^"profite d'un temps favorable, et on prend
eiin à poignées par l'extrémité des tiees, on
•e retourne; mais au lieu de l'étendre de nouveau sur le pré , on en forme sur le sol des Serbes coniques {fig, 32g), dont toutes les
Fig. 328.
racines forment les bases, et auxquelles on donne de la solidité en liant les extrémités avec une de ces tiges. Ainsi disposé , le lin sèche en très peu de temps ; alors on en forme des bottes de médiocre grosseur qu'on conserve dans un. lieu sec et aéré, jusqu'au moment du broyage.
B. Du rouissage d Veau.
Le rouissage d l'eau ou rouissage proprement dit est celui qui est le plus généralement en usage en France dans . les départemens qui cultivent le lin , dans les Pays-Bas et dans les contrées du nord de l'Allemagne et de l'Europe. Cette opération ne se fait pas de la même manière dans tous ces lieux , et il est assez difficile de décider quelle est celle à laquelle on doit donner la préférence. Dans les environs de Courtray où le lin est cultivé et travaillé avec le plus grand soin, on apporte en août ou bien en octobre ou après lluver au mois de mai , à la rivière la Lys , le lin réuni en bottes de 8 1/2 à 4 8/4 kilog. pour l'y faire rouir. A cet effet, on a ménage sur le bord de la rivière, au moyen de pieux et de perches, un endroit de la capacité qu'on juge nécessaire. Dans cet endroit isolé on pose le lin debout et on le retient par des bâtons ei^ trelacés , liés ensemble et attachés aux pieux qui sont enfoncés dans la terre au bord de la nvière. De cette manière le lin se trouve réuni et fixé, afin qu'il reste plongé dans l'eau à telle profondeur et aussi long-temps que cela est utile. On compte qu'il iaut pour cette opération , au mois d^août , 7 jours ; au commencement d'octobre, 12 jours ; à la fin de mai 9 à 10 jours, suivant le degré de température de l'atmosphère. Dans tous les cas, il convient de consulter cette température et de s'assurer au bout de quelques jours si le lin est suffisamment roui. On est certain d'être parvenu au point précis, lorsque !a couche fibreuse se détache facilement de l'écorce, depuis la racine de la tige jusqu'au sommet de la plante. Ce point, toutefois, est assez difficile à déterminer et exice pour être saisi convenablement beaucoup d'attention ; il est même prudent de vériner le rou^ fotr2fois par jour, car le rouissage étant terminé, le lin ne doit pas rester une heure de plus dans ce routoir où il perdrait de sa force et se pourrirait bientôt. Quand le lin est retiré du routoir, ou pose les bottes debout, pour le faire égoutter. Le même soir ou le lendemain matin on le délie et on l'étend sur un pré sec, dont l'herbe est très courte.
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Si dans ce moment on avait à craindre une forte pluie , on différerait d'étendre le lin ; car dans les 1res heures qui suivent Tétendage, le lin est susceptible de se détériorer en recevant une averse.
L'étendage a pour but de nettoyer le lin des immondices c{ui se sont déposées sur ses tiges dans le routoir,dele faire sécher et de plus de le blanchir et de déterminer par une fermentation insensible etplus lente fa décomposition des portions de la substance gommo-resineuse qui avaient échappé à cette action dans le routoir. A cet effet, le linreste 12 à 16 jours sur le pré ; on le retourne de temps à autre, afin quMl soit partout également en contact avec Tairet la lumière. Aussitôt que la filasse commence à se détacher des tiges les plus fines, on le lie en bottes et on le transporte à la grange où pendant rhiver, dans un temps sec, les tiges sont brisées au moyen du battoir, puis soumises à (*espadaee.
On a fait à Gand en 1813 des essais sur le meilleur mode de rouissase, d*après une méthode due à M. d'Houdt (TArcy; les résultats obtenus» joints aux expériences entreprises plus récemment à Hohenheim et poursuivies pendant 4 années, ont paru démontrer assex clairement les résultats que nous allons faire connaître.
Les eaux courantes des ruisseaux ou des rivières ne êowipai avantageuses fowr le rouissage , parce que la fermentation y est trop lente, trop inégale, et qu^eiles communiquent au lin des taches et un certain degré de dureté. Ce fait avait déjà été observé dépuis lonetempt dans nos départemens du nord; d'ailleurs des réglemens locaux s'opposent presque partout au rouissage des lins et de» chanvres dans les rivières, à cause de l'insalubrité de cette opération et parce qu'elle détruit partout le poisson.
Ce qui parait ieplusconvenahle pour le rouissage y est d'étabhr des routoirs ou fosses à rouir près des rivières dont Feau soit douce, pure et non fen^ugineuse. Le routoir doit luimême être creusédans un sol qui ne contienne ni ocre, ni particules de fer, parce que ces substances donnent au lin une coloration qu'on ne peut plus faire disparaître.
Un routoir nouvellement creusé , ou emploifé nfusieurs fois de mite sans le nettoyer, donne lieu h des accidens analogues. On fera bien , quelques semaines avant, de faire usage d'un nouveau routoir, de le remplir d'eau, et au moment d'y placer le lin, dTe le vider, le nettoyer et le remplir d'une eau nouvelle. Un routoir qui a servi plusieurs fois doit être de même vidé et nettoyé, eu enlevant toute la vase qui s'est déposée au fond. Si l'on n'a à sa disposition quune eau dure, on en remplit le routoir et on la laisse en repos exposée pendant quelque temps au soleil avant d'y plonger le lin; puis on y jette avec précaution un peu de sable fin qui recouvre les particules qui se sont déposées , et contribue à la purifier.
Le routdr que l'on suppose être parfaitement en état de retenir 1 eau , et au besoin enduit d'argile, doit avoir en profondeur un pied de plus que le Un n'a de longueur ; mais il ne doit pas dépas^r 4 pi*« parce que quand il est plus projfcmd Teaii re^tc froide an fond.
et la partie inférieure du lin est plus de ternes que la supérieure à éprouver le rouissage. Le lin réuni en bottes y est déposé debout, c'est-à-dire les pointes qui sont les plus difficiles à rouir, en haut, et non pas horizoa talement, ou, comme on le fait en Westphaiie et dans quelques lieux de la Flandre, la racine à la surlace. La masse liée et réunie au moyen de perchai doit se tenir bien verticalement dans le routoir où on l'enfoDce à la Î profondeur nécessaire avec des planches sur esquelles on pose des poids en assez grand nombre poiup que l'extrémité supérieure du lin se trouve au-dessous de la surface de Veau, et les pattes ou racines à un pied du fond.
La capacité du routoir doit être double de celle de la masse du lin, afin que la fermentation marche avec plus de modération; dans les routoirs remplis entièrement de bottes de lin la fermentation est quelquefois si active^ surtout dans les temps chauds, qu'on a beaucoup de peine, malgré une extrême vieilaoctî, à saisir le moment précis où il faut emeverle lin si on ne veut pas qu'il se détériore.
Pour éviter en plongeant le lin dans l'eau, qu'il ne soit en contact avec les parois cm k fond du routoir, contact qui donnerait aux tiges une couleur inégale, on peut, comme on l'a fait à Hohenheim, renfermer les bottes de lin à rouir dans des espèces de caisses à claire-voie, formées avec des lattes ou des perches qu'on recouvre de paille, de planches et de pierres pour les submerger. Au moyen de liens de paille fixés d'un côté sur les bords du routoir et de l'autre aux caisses, on empêche celles-ci de toucher le fond et de se renverser, lors des mouveipens d'ascension et d'abaissement qu'elles éprouvent pendant la fermeutation.
Partout où on établit des routoirs en maçonnerie ou en terre, el où cela est possible, il faut, comme on le pratique quelquefois eo Flandre, les tnu/nir de petites vannes , écluta m robinets^ pour l'introduction lente et continue d'un léger filet d'eau et pour l'évacuation de celle-ci. La vanne d'introduction doit être
Î>lacée au fond de la fosse, et celle qui sert à 'évacuation à l'opposé et à la surface du routoir. Si l'on se contentait de faire couler i'eau qui sert au renouvellement à la surûice, comme elle est plus légère que celle de macération, elle ne pénétrerait pas plus avant et s'écoulerait immédiatement par la vanne de trop plein. £n agissant comme il vient d'être dit^ on obtient un rouissage à eau courante, qui a, il est vrai, l'inconvénient d'être plus long que celui à eau stagnante, mais donne une filasse moins colorée et plus facile k blanchir, est plus aisé à bien diriger et offre moins de dTansers pour ceux qui sont exposés à en recevoir les émanations. D'ailleurs, dans une eau non renouvelée, le lin est trop sujet à se gâter.
Le lin fournit une filasse bien plus belle quand on l'a plongé immédiatement après la récolte dans les routoirs, lorsqu'il retient encore toute son eau de végétation et n'a pas été soumis à la dessiccation.
Pendant les trois !•« jours de l'immerMon du lin il 1er à ce < l'eau
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d'air vîenoent crever à la surface du liauide, et c'est lorsque le nombre de ces bulles a beau* coup diminué qn*il convient de visiterions les 3 ou 4 heures le routoir, pour examiner si les indices d*un roidssage parfait se manifestent. Ces indices sont 1^, lorsqu'une tige extraite d'une des bottes se rompt avec facilité quand on cherche à la faii*e fléchir; 2^ lorsque la couche fibreuse peut se détacher d un bout à l'autre de la tige, les fils restant unis les uns aux autres; 3"* lorsqu'eu saisissant les tiges par le bout et frappant 3 ou 4 fois la racine Sur l'eau, la oouohe fibreuse crève et s'ent'rouvre.
Quand ces signes indicateurs ne se montrent pas, il faut encore attendre quelques heures; mais aussitôt qu'on les voit apparaître complètement, on doit se Kdier de retirer le lin eu routair, le laver k Veau pure et par poignées, surtout s'il a été roui aans un routoir ordinaire et non dans des caisses, afin de le débarrasser de la vase et de la matière colorante qui se sont déposées sur ses tiges.
Si les localités permettent de reimwûeler en totalité et avec frompiitude Veau du routoir, on pourra le faire et laisser le lin encore plusieurs heures dans le routoir pour le laver et le nettoyer; la fermentation s'arrête alors et il n'y a pas de danger.
Le lin étant bien égoutté et ressuyé, il faut l'étendre fort clair sur une herbe courte pour le blanchir, et observer à cet égard les rèeles pratiques données pour le rorage. Ce blanchiment, sorte de 3* rouissage à la rosée, dure plus ou moins de temps, suivant le degré de fermentation que les tiges ont éprouvé dfus le routoir; il peut varier de 3 à 14 jours et même plus.
C. Coutparainm é» tarage et du rouiaage à Veau
Les expériences faites dans le Wurtemberg ont permis de comparer entre elles les a m^ thodes précédentes de rouissaffe, et de balancer leurs avantages et leurs mconvéniens : Voici le résumé des faits observés.
RoRAGs. — Avantages, r On trouve aisément partout un gazon, une prairie ou un chaume pour étendre le lin; 2*^ le rorage marchant avec plus de lenteur, le lin est moins exposé à la pourriture que dans le rouissage à Teau, où le défaut de vigilance pendant quelques heures seulement suffit pour causer un domniage considérable ; 3* quand le temps est favorable le rorage exige proportionnellement moins de travail; 4^ on obtient plus facilement du lin de rorage une plus belle filasse que de celui de rouissage; 5" les fils et les toiles de lin de rorage blanchissent 8 à 14 jours plus ^t que les mêmes objets fabriqua en lin de i^uissage. — Incanvéntmen 1" La fermentation par suite des variations atmosphériques marche avec lenteur; dans les circonstances favo- >^jes elle dure 3 semaines et en exige au iQoins 9 quand elles ne le sont pas ; S* dans les temps pluvieux, il faut retourner fréquemment le lin pour qu'il ne pourrisse pas, ce qui ^}}%^ beaucoup de travail ; 3" un pieu de négligence à cet égard fait aisément pourrir et perdre la récolte; 4" le lin, qui en moyenne ^^e & semaines sur le pré» est très sujet à
être dispersé par les vents, il fout alors souvent le remettre en ordre si on ne veut pas éprouver de pertes ; ô"" le lin de rorage a moms de ténacité et dès lors est moins propre à la fabrication des toiles très fortes ou tout-à-fait fines que le lin de rouissage; celui-ci, par un travail convenable, pouvant être, sans perdre de la force, amené a un plus mind degré de finesse que le 1«; 6* cette ténacité moindre fait qu'on éprouve dans le travail ultérieur des matières textiles plus de déchet en bonne soie avec le lin de rorage.
RoiTissAOB ▲ Li'bav. — Àcantogu, V Le rouissage ne dure dans les circonstances favorables, et y compris le blanchiment sur le nré^ que 10 jours; quand elles ne le sont pas il ne se prolonge pas au-delà de 4 semaines ; ^ par suite de la célérité de l'opération celle-ci devient plus sûre, puisque le lin est exposé moins long-temps à l'influence variable du temps; 3* la pluie ou le vent ne causent pas un surcroît de travaux; 4^' par suite il y a uu déchet moins sensible dans la masse du produit ; 5* le lin de rouissage a plus de nerr, et peut être amené par un travail convenable à un aussi grand degré de finesse nue celui de rorage; 6* par conséouent il est plus propre à faire des fils pour la dentelle et la batiste, fils qui se vendent à un plus hantprix;?"" enfin par suite de cette ténacité il perd moins en bonne soie au travail de la broyé et du scran. — In^ eanvénime. r On ne trouve pas partout des eaux convenables, par conséquent on ne peut pas partout rouir a l'eau; S"" la marche accélérée de la fermentation exige après 3 ou 4 jours une surveillance active et continuelle; si on ne saisit pas le point précis où elle est terminée, si on n'a pas reconnu les phénomènes 3ui se manifestent alors, on peut éprouver e grandes pertes; 8<* un rouissage exige plus de travail qu'un rorage dans des conditions favorables et identiques, c'est le contraire dans les temps de pluie ; 4* le lin roui exige plus de travad pour acquérir la douceur et la finesse du lin ne rorage; 5« enfin le !•■ se blanchit plus difficilement que le second. ,
D'après cet exposé, on voit que le choix de l'une ou de l'autre de ces méthodes dépend en grande partie des localités, de rexpénence et de la pratique qn'on possède, du temps, de la saison et de la nature du lin ou des pi^uits qu'on veut obtenir; mais en balançant avec impartialité les avantages et les inconvéniens de toutes deux» il en resuite que le rouissage à l'eau paratl être celui qui donne les résultats les plussatisfaisans et auquel ou doit donner la préférence toutes les fois qu'on pourra disposer de bonnes eaux, qu'on aura appris à saisir le moment favorable où la fermentation est achevée, et enfin qu'on se sera pénétré des. principes posés ci-dessus»
D. Delà qualité des lins après le nmiseage.
On reconnaît q u'un lin eut bien roui en ce que ; i° La filasse se sépare facilement du bois sur toivte la surface et retendue de la tige; ainsi en saisissant un tiers ou moitié des fils à la patte de la tige, tous ces fils, unis les uns aux autres, doivent se détacher jusqu'à la pointe; 2* il faut une force assez considérable pour rompre nu seul filament; 9^ déjà après le
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broyage 9 et mieux encore après le peignage, le boD lia a du brillant et de Téclat ; 4® suivant la manière dont il a été récolté et roui, il possède les couleurs indiquées dans le tableau suivant.
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Un lin mal nmi se reconnaît 1* quand il n'est pas assez roui^ à ce qu'une portion seulement des fils se détacbe de la tige, l'autre portion adhérant encore si fortement au bois
au'ils se rompentplutMquedecéder ; 2* quand • est trop roui, en ce que les fils se détachent très aisément, mais mé^lement entre eux et se brisent au moindre eîfort ; 3° en ce que le lin trop ou trop peu roui, malgré le travail prolongé delà fcroye et du peigne, n'acquiert jamais un éclat pur, mais conserve un aspect terne; ses couleurs, qui par le rorage se rapprochent du giîs, et par le rouissage à l'eau dû jaune ^ deviennent mates et pâlis- ' ient quand le romssage n'a pas été suffisant et se rembrunissent quand il a été trop prolongé, en passant même au noir vers les extrémités. Le lui récolté trop tard ou desséché par le soleil, soit sur pied, soit sur le pré, a une couleur jaune-rougeâtre ou brun-rouge.
S II. — Des procédéa aatret que le roottiage.
On a proposé un grand nombre de procédés autres que le rouissage et le rorage pour préparer le chanvre et le lin^ mais aucun d eux n'a eu de succès. Cest ainsi qu'on a fait macérer le lin pendant un certain temps dans de Veau houitlante tenant en dissolution une petite quantité de savon ou de lessive caustique. Par ce moyen on obtient assez bien la séparation de la chenevotte et une filasse fine et fa ci le à blanchir, mais le fil qu'on en tire est sans, consistance, sans force, ei n'atteint jamais' au filage un haut numéro. La vapeur d'eau dont on s'est Bervi en Allemagne pour dissoudre le principe gommo-résmeux n'a pas réussi; la chale élevée de la vapeur parait attaquer fortement la filasse, lui enlever en partie sa ténacité et ternir son éclat; les fils et les toiles qu'on fabrique avec cette filasse sont cotonneux « et s'chinent prompiement.* Enfin on a proposé de substituer à l'opération toute chimique du rouissage l'action des machines; cette innovation n'a pas encore é\é généralement accueillie dans la pratique, et nous reviendrons plus loin sur ce «mode de préparation.
Sbct. ïI. — Du hdlage, broyage^ peignage, espadage, etc., du tin.
JI«r._Duhàlage.
Onelque sec que paraisse le lin quand on le
rentre dans les greniers, ou après plusieurs mois de séjour dans les gi*anges, il ne Test point encore suffisamment pour que le bois ou chenevotte se rompe avec netteté, pour que la couche fibreuse s'en détache entièrement et que les fibres elles-mêmes se sépareut entre elles avec facilité. Pour lui donner le degré de siccité nécessaire aux manipulations ou'il va subir, il faut le hdler^ c'est-à-dire 1 exposer à ime chaleur qui lui enlève la plus grande partie de son eau de végétation.
On hàle le lin de différentes manières; aa soleil, dans des fours, sur la touraille des brasseurs ou dans un hâloir.
Pour hdUr le lin au soleil on le sort du grenier et on expose les bottes pendant 2 ou 3 jours à l'air libre; au bout de ce temps oo délie les javelles et on étale les tiees debout au soleil, par un jour pur et chaud, dans un endroit propre et sec soit le long des roui*s, des maisons, des haies, soit en les soutenant avec des gaules ou des ramilles. Chaque soir on l'enlève pour qu'il ne soit pas mouillé par la rosée et on le serre dans un lieu bien sec. Au bout de 6 à 8 jours de beau temps le lin at propre à être broyé. Le hàlage au soleil, su^ tout pour les lins qui sont déjà anciens, est le plus avantageux et le plus économique; il donne constamment une filasse plus forte et plus douce que par les autres procédés et n'expose pas au danger des incendies.
On hdle le lin dans des fours, sur la tourmlU ou dans un hdloir^ quand on ne veut pas attendre les beaux jours et qu'on veut le broyer l'hiver ou quand le temps estpluvieux, couvert et froid. Les pauvres gens introduisent leur lin réuni en bottes dans un four à boulanger dont on vient de retirer le pain; d'autres cultivateurs ont des fours construits exprès qu'ils font chauffer comme les précëdens, et dans lesquels ils placent leur lin. Dans les pays où l'on fabrique la bière, le lin est étalé et séché sur la touraille des brasseurs, et dans ceux où on cultive cette plante en grand, on se sert d'un hàloir pour cet objet. Le ^otr est un hangar ou une pièce isolée de tout bâtiment, ou enfin une caverne, qu'on trouve si fréquemment dans les pays montagneux. Dans cette pièce on forme a environ 4 pi. du sol un grillage en bois sur lequel on étend le lin; dessous on. allume du feu avec de la chenevotte et on l'entretient avec prudence pour aue le lin sèche également partout et ne s'enamme pas. Lorsqu'il est parvenu au degré de dessiccation convenable, on l'enlève et on le livre aux broyeuses.
Cm derniers modes de hàlage sont très pr^ diciables au lin. D'abord, dans les fours de boulangers dont on vient de retirer le pain, la température qui est de 80 à 100* C. et plus, est bcaucouD trop élevée ; le lin surprisjwr ce degré de cnaleur sèche qui est sufosante pour décomposer certaines matières végétales, roussit et s'altère; la matière gommorésineuse qui enveloppe encore ses fils, au lieu de se dessécher, pour être ensuite enlevée en poussière, se fond, et en refroidissant a^lutine de nouveau les fils, qu'il devient impossible de séparer au broyage. L'humidité du lin réduite en vapeur n'ayant pas d'issue, retombe parlerefroiaissementsurlestigesqui redeviennent molles et flexibles t enfin la
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filasse perd en partie son brillant et sa force et est dure et cassante. Sur les tourailles le Jio o*est pat autant altéré « mais la température qn^I ▼ éprouve, 60°, C. au moins, est encore trop élevée; enfin dans un hàloir banal, outre Fimperfection du procédé, fenfumage du lin etson incomplète dessiccation, on a encore à redouter le danger d'un incendie.
Un bon ikdiotr, tel qu*on en a établi dans queioues i>artîes. de r Allemagne, est une chainbre assez étendue, un peu basse, ayant une issne pour le dégagement de la vapeur d'tsiu et dans laquelle on range le lin debout par bottes de 40 a 50 tiges. Ce hâloir est chauflé par un poêle en faïence doublé en terre ou en brique, dont la température s*élève et s'abaisse ainsi avec lenteur, et dont la porte est placée à l'extérieur pour prévenir tout danger du feu. On peut aussi avec avantage élever la température à Tintérieur de cette chambre au moyen d'un calorifère placé dans un autre lieoou par la circulation de feau, de la vapeur, ou par la chaleur qu'on perd souvent daos plusieurs établissemens industriels. Le liD étant rangé dans ce hâloir, on allume le feu qn'on conduit avec lenteurjusqu'à ce que la température soit à 25 à 30* C. (20 à 24* R.). A cette température, qu'on cherche à maintenir pendant un certam temps, l'eau de végétation du lin se vaporise avec lenteur et s'échappe par l'issue ménagée. Quand il ne se dégage plus de vapeur on élève peu à peu la température à 40 ou 45» (32 à 86» R.), et après l'avoir soutenue quelques momens h ce degré, l'opération est terminée. On retire le lin, on le laisse refroidir quelques heures, puis on le soumet à la broyé.
$ II. — Du maoqoage ou maillage, broyage.
Le lin étant suffisamment sec, il faut le soumettre à une a^rie de manipulations pour séparer le bois ou chêne vot te de la couche fibreuse et réduire celle-ci en filasse. Ces manipulations ne sont |>as les mêmes dans tous les pays, et ont reçu, ainsi que nous allons le voir, des noms différens.
Avec quelque soin qu'on ait traité le lin au rouissage et an hâloir, il y a toujours dans les bottes un certain nombre de tiges courtes rompues ou brouillées , qui enlacent les autres et qui, au travail de la broyé et du peigne, tombent elles-mêmes en étoupes, brisent la bonne soie et causent un déchet assez considérable. La l™ chose à faire est donc de trier le lin. Ce triage se fait au moyen d'un peigne à grosses dents de bois on de fer assez écartées , sur lesquelles on jette les poignées de lin qu'on tieot à la main par une des extrémités, et qui retiennent les tiges courtes ou mêlées. Ces tiges ne sont pas perdues pour cela, on les rassemble pour les broyer ensemble ou pour les travailler comme les étoupes.
Quand le lin a été trié , il faut, pour faciliter encore l'action de la liroye, le soumettre au macquaçe ou maillage. Le macquage se donne ord mai remeut avec l'instrument appelé macgue ou ma^ue, qui consiste en une masse de bois dur, avec laouelle on frappe les poigm'es de lin sur un billot plat en bots ou en pi'îrre, depuis la patte ou racine jusqu'à la
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pointe. La macque aplatit les tiges, casse la chenevotte , détache l'enveloppe fibreuse, diminue la cohésion des fils, éclate et rompt lamatièregommeuse qui les agglutine encore.
En W estphalie , on se sert pour le macquage d^un moulin mu par l'eau; là, un arbre tour^ nant , muni de cames, élève 4 à 6 petits pilons en bois de hêtre, et les laisse retomber sur les tiges de lin étendues sur un bloc uni de bois. Des ouvriers placés devant ces pilons retournent et secouent de temps à autre les poignées de lin, et les empêchent de s'échauffer et de se brouiller.
Une autre machine usitée pour cet objet en Allemagne consiste en 2 cylindres en bois placés 1 un sur l'antre, portant des cannelures longitudinales larges et profondes, et fixés sur des axes en fer, dont l'un porte de chaque côte une manivelle. Le lin engagé par poignées entre ces cylindres, est reçu de l'autre côté à mesure qu'il s'avance par suite de leur mouvement de rotation, sur une planche inclinée de bois après avoir subi un macquage parfait.
En Flandre où l'on ne fait pas usage de la broyé ordinaire pour le lin, on lui donne un bon maillage en l'écrasant à nrauds coups avec une pièce de bois âav^ nommée battoir {fig.Z29), longue de as cent. (10 po. 1/2), large de 13 (5 po.) et épaisse de8 à9»'3 po. 1/2). Cette pièce porte par- dessous des cannelures prismati(]ues à arêtes arrondies d'environ 13 mill. (6ljg.) de hauteur, et dans son milieu est fixé un manche courbe (fig. 330) qui sert à la manœuvrer.
Fig. 329. Fig. 330.
Le lin étendu avec régularité sur une aire plane , on le frappe avec cet instrument d'abord par la patte, puis par la pointe, enfin au milieu de la tige. Ainsi maillé d'un côté, il est retourné de l'autre et traité de la même ma^ nière. L'opération terminée, l'ouvrier enlève les poignées, les secoue pour en détacher les impuretés et les débris de bois, et en forme des paquets.
Quelquefois on se sert dans le même pays pour cet objet de moulins qu'un cheval fait mouvoir et qu'on nomme mouline à battoire. Ces machines consistent en ime meule posée verticalement , qui parcourt un cercle en écrasant le lin qu'on lui présente. On peut briser ainsi de 180 à 150 kilog. de lin par jour.
Nous pensons qu'on pourrait aussi se servir avantageusement pour cette opération de la machine simple et ingénieuse, dont on doit l'invention à M. Catlinbtti (fig, 3S1). Cette
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machine se compose d 'un plateau circulaire horizontal A, porté sur son centre par un arbre vertical B,aYec lequel il peut tourner. Ce plateau, sur sa face supérieure, est sillonné de cannelures qui partent de la circonférence, et vont toujours, en diminuant de largeur, converger vers le centre. Sur la moitié de la surface de ce plateau , sont posés 9 cylindres coniques également munis de cannelures identiquement semblables à celles du plateau. Le !«' et le dernier cylindre sont en fonte et ne touchent pas les autres qui sont en bois, et placés très près les uns des autres. Ce i*' cylindre C porte un axe en fer qui se prolonge au-delà du bâti, et sur lequel est monté un volant D , muni d'une manivelle £. C'est lui qui, par les cannelures dont il est muni, engrène dans celles du plateau et le fait mouvoir circulait*ement. Les axes de tous autres cylindres portent des ressorts d'acier, qui les font presser contre ce plateau. Pour briser le lin, un enfant en prend une poignée qu'il étale sur le plateau , de manière à n'en couvrir que la moitié».à partir de la circonférence. Aussitôt que ce lin, par suite du mouvement qu'un homme imprime à la machine, est passe sous le l**' cylindre, l'enfant en étale une 2* poignée, puis une 3% et ainsi de suite. Quand le disque achève son tour entier, l'enfant enlève le lin tout broyé et parpoignées, à mesure qu'il sort de dessous le dernier cylindre j on bien si le brovage n'est pas suffisant , il lui donne un second tour, avec l'attention de retourner sens dessus dessous les poignées. Le lin étant sulfisamment broyé, il l'enlève, donne un coup de brosse sur les cannelures du plateau pour les nettoyer des brins de chenevotte, puis recommencée charger le plateau. Tout cela marche avec assez de célérité pour que l'opération soit continue.
En général ^ le lin maillé avec soin n'a pas besoin au broyage d'avoir été séché à une température aussi haute; il conserve plus de longueur, sa soie est mieux divisée et devient plus fine par le travail ultérieur; enfin les pointes qui donnent la filasse la plus belle n'échappent plus à la brove, et ne sont plus enlevées en pure perte à respadage.
Le macquage fait éclater l'enveloppe fibreuse du lin , et commence à briser et k détacher la chenevotte ; il ne s'agit plus maintenant que d'achever de rompre celle-ci, de la séparer de l'enveloppe et de réduire cette dernière en filasse. Onatteintce butau moyen du krofMe qui se donne avec la broyé ^ instrument bien connu et très répandu. La broyé O^.SId) «tt formé de pièces de bols réunies à
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un bout par une forte cheville. La pièce ou mâchoire inférieure est montée sur 4 pieds inclinés pour lui donner plus de solidité, elest élevée d'environ 812 (30 pou.) afin qu'elle soit à la portée de la main de Touvrière qui travaille debout. Elle consiste en une pièce de bois de 14 à 16 cenlim. (5 à 6 po.) d'écarrissai^e, et de 2" 27 à 2"» 60 (7 à 8 pi.) de long creusée dans presque toute sa longueur par 2 grandts mortaises, larges de 27 niill. (1 po.), qui 1^ traversent dans toute son épaisseur. Les 3 languettes que laissent ces mortaises sout taillées en couteaux non tranchans dans leur
f)artie supérieure. Une autre pièce moins arge que la t'», la mâchoire supérieure, munie d'un manche par un bout et portant sur sa largeur 2 languettes pareillement taillées en couteau et par-dessous, est attachée sur la i** par une cheville de fer qui les travei-se toutes deux par le bout opposé au manche, et fait l'office dfe charnière. Les 2 languettes de la mâchoire supérieure entrent librement dans les rainures de la mâchoire inférieure.
Pour broyer le lin , l'ouvrière en prend une poiçnée de la main gauche» et de la droite soulève par le manche la mâchoire supérieure delà bro^e. Alors elle engage le lin entre les 2 mâchoires, puis abaissant fortement et à plusieurs reprises la mâchoire supérieure, elle brise la chenevotte et l'oblige, en lirant à elle la poignée, à quitter la niasse. Quaud la poiçnee est bien broyée et secouée jusqui la moitié, elle reporte sous les lames de li broyé l'autre moitié qu'elle tenait à la main, et ne laquitte plusqu elle ne soit entièrement broyée. Cette manipulation est répétée sur plusieurs poignées, jusqu'à ce qu'il y ait environ 2 livres de filasse; alors elle en fait un paquet qu'elle plie en 2 en le tordant légèrement et en le nouant par le bout. Cest ce qu'on nomme ordinairement queues de cheval ou filasse brute.
Eu Bohême, le lin séché au soleil est d'abord soumis à une broyé en gros , oui n'a qu'une languette et qu'une rainure; delîi il passe à la broyé en fin, qui a 2 languettes et autant de rainures; quelquefois il ne subit cette 2* opération, qu'après avoir passé quelques heures dans le hâloir. Dans quelques pays on ne fait usage que de la broyé en gros, mais seulement pour les chanvres et lins grossiers; dans d'autres, les brodes ont5 w»guettes et rainures, et même plus. En Lan|u^ doc. on passe en l*' lieu dans une brojc dont les languettes sont dentées en scie, puis dans une autre à languettes unies comme la brt>ye ordiqaire. Enfin il est quelques pays où oq
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trayaille d*abord je lin avec une broyé dont les languettes supérieures jouent très librement dans les rainures inférieures^ puisou on TafBne avec un instrument de ce genre , ou ces parties entrent presqu'à frottement juste les unes dans les autres.
Il faut que les aréteê des hmguenes 9$ des rakiureê ioient arrandiei soignauement^ si ou ne veut pas couper la soie, et on doit veillera ce que les ouvrières ne les rendent pas tranchantes pour hâter la besogne. On fera même bien avant de consacrer une broyé neuve à la préparation des lins fins et de f qualité, de l'employer au moins un an sur le cnanvre ou le lin commun. On ne doit tirer ia poignée de filasse, que lorsque la mâchoire supérieure esta moitié soulevée; d'abord on procédera a?ec lenteur et seulement lorsque les extrémités seront déjà débarrassées de leur chenevotte, autrementonbriseraitbeaucoupdefils; et on ne tirera avec quelque vivacité que lorsque toute la poignée sera bien réduite en filasse, pour raffiner et l'adoucir.
La broyé , comuie on le voit , est un àiafni- «eal grossier; on lui reproche les incouvéniens suivans : elle broie imparfaitement les fwintes où se trouve la filasse la plus fine; les tiges enjgiagécs «ntra les mâchoires et pressées par les. lames, ne pouvant s'étendre convenablement, cèdent sous le choc de la mâchoire supérieure, et se brisent ; le froissement que la niasse éprouve entre les lames la fait bourrer, mêle les brins, et malheureusement ce sont toujours les fils les plus fins et les plus beaux qui se rompent ou se brouillent ainsi , et sont ensuite enlevés au sérançage ; enfin la manœuvre de cet instrument est longue et très pénible, surtout pour des femmes qui «ont généralement chargées de ce soin.
J III.— De Tespadage et de l'écanguage.
Le Im qui a été broyé n'est pas jpour cela débarrassé de toute sa chenevotte; il eu conserve eucore une grande quantité qu'il s'agit d'enlever par une opération que l'on nomme ftpadage ou éeouehage, L'espadage se fait sur une planche A (fig. 833) attachée verticaleinent à une forte pièce de bois B qui lui sert de pied; cette planche a vers le haut une entaille demi-circulaire C, ou quelquefois elle n'est echancrée que sur le coté. L'espadeur ploie de la maia gauche une poignée de lin , qu'il appuie sur Fentaille ou l'échancrure C de la Planche, il frappe la portion de lin qu'il tient le long de la planche avec le tranchant de l«fpad« ou eepado» {fig. 384), sorte de couteau
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31S de bois à 2 tranchans mousses de 2 pi. de longueur, large de 4 à 5 po., épais de 6 â 7 lig. et ayant à une de ses extrémités une poignée par laqiielle l'ouvrier le tient de la main droite. Il secoue sa poignée après l'avoir frap* pée, la retourne, la frappe encore, travaille la pointe comme il a fait les pattes, prend soin de bien frapper le milieu qui est souvent le phis mal travaillé» et nettoie ainsi son lin des brms de chenevotte, de la plus grossière étoupe et des portions non brisées par la broyé.
L cspadage est une OfiérftHon importante qui exige, pour être bien faite, un ouvrier exercé. Celui-ci doit tenir fermement la poignée dans sa main pour qu'il ne s'échappe pas de fils qui se bouchonneraient^ et toucher le lin avec l'espadon plutôt en frottant ou en glissant qu'en frappant. Quelque soin qu'il prenne, il coupe encore beaucoup de brins sur l'arête vive de l'échancrure de la planche et les fait ainsi tomber en étoupes.
Pour être espadé convenablement , le lin doit être trie eec, et dans le Wurtemberg, surtout daas les temps humides, on lui communique le degré de siccité convenable en le passant au four ou dans un hâloir.
Une partie de la filasse tombe sous Pecang[ue et l'espade avec la chenevotte: ces 3 ma* tières mélangées se nomment vulgairement équignom; elles sont séparées par des ouvriers qui font avec les débris de la soie un fil gros* sier pour la fabrication des toiles d'emballage. Lorsque le lin, au sortir de l'espadaee, conserve de la rudesse et que le milieu des poignées est encore charge de débris de chênevottes, on passe en quelques pays cette partie sur Vaffinotr. lame de fer polie a son bord intérieur et formant un tranchant mousse, large de 3 à 4 po., épaisse de 2 lig., longue de 2 pi. 1/2, posée verticalement et bien attachée à un poteau. L'affineur prenant de la main droite une poignée de lin par les pattes, la passe derrière ta lame et en saisit les pointes de la main gauche \ il appuie le milieu sur le tranchant du fèr, tirant fortement et alternativement les 2 mains, de manière que tous les brins et les différentes parties de brins soient frotfés successivement contre ce tranchant. On donue encore au lin pour l'aifiner une autre préparation qui consiste à le passer sur un f'ottoir; cette opération, qui parait préjudiciale à cette matière textile, sera décrite quand nous parlerons du travail du chanvre.
Les Flamands, avons-nous dit , ne broient
ris le lin, et se contentent de le mailler; mais ce maillage ils font succéder Vicanguage^ sorte d'espadage énergique préférable à l'espadage ordinaire et qui se donne de la manière suivante. Vécangue {fig, 335) est une sorte de hachoir ou couperet plat et mince, muni par le haut d'une tète oui est destinéeà I ui donner plus de poids ou de la volée: le manche est court, aplati, fixé sur une des faces du couperet par des chevilles de bois. Cet écangue est en bois dur et lisse, d'une épaisseur de ^ milL (2 lig.) et ne pèse pas au-deU de 5 quarterons. La planche à écanguer A {(ig, 336) a 4 pi. de hauteur, 1 de large et 1 po. d'épaisseur; elle est assemblée verticalement sur une autre planche horizontale B qui lui sert de patin ou pied, et porte à 2 pi. 1/2 dé hauteur un
échancrurc £ de 3 po. de hauteur et 4 de profondeur. Une des arêtes inférieures de cette ëchancrure, celle du côté où frappe Técangue, est taillée en biseau (fig. 837) pour que cet
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écangue en tombant ne soit pas arrêté par ce bord et ne coupe pas la filasse. Le patin B ou planche inférieure a 5 pi. de long. 1 1/2 de large et 2 po. d*épaisseur. Du c6té ou l'ouvrier se place, et à chaque extrémité sont 2 forts montans ou pieux D de 1 pi. 1/2 de hauteur, qui reçoivent une grosse courroie en cuirC fortement tendue , qui sert à garantir les jambes de Touvrier pendant le travail ou la chute de Fécangue. L écangueur prend dans sa main gauche autant de hn qu'elle peut en contenir, passe celui-ci dans Téchancrure jusqu'au milieu de sa longueur, Tétendsur le bord inférieur, puis frappe verticalement dessus, du côté du biseau, avec récangue qu'il tient de la main droite; il roule, retourne et frappe ainsi sa poignée jusqu'à ce que la chenevotte soit détachée et qu il ne reste que la soie, puis passe successivement d'une portion écanguée à celle qui ne l'est pas. Un ouvrier dans une journée de travail peut écanguer ainsi 5 kilo§. de filasse provenant de 20 kilog. de lin roui.
Il y a aussi dans ce pays des fermiers qui emploient un moulin à ailes de bois pour écanguer leur lin ; cette machine se meut à bras. L'opération est plus rapide que par l'espadon ou i'écaugue qu'on tient à la main, mais le lin se casse davantage et est moins fort. En employant 4 hommes, un moulin de cette espèce peut espader 22 kilog. de lin par jour, tandis qu'un bon ouvrier n'en espade à la main que 4 1/2 à 5 kilog. On fait aussi usage pour Tespadage, en Angleterre, d'une machine mue par un cours d'eau et en forme de tambour vertical qui porte des espadons et M. Gibard est inventeur d'une machine ingénieuse destinée au même usage.
Le lin, étant espadé, reçoit encore en Flandre un autre apprêt qui se donne de la manière suivante : l'ouvrier assis prend le lin par petites parties « le met sur un tablier de cuir qu'il porte devant lui, cl lo ralisso avec des couteaux de fer dVnvimn I pi. de long,
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larges de 10 lig., mais plus étroits vers le manche , et dont le tranchant est arrondi. Ces couteaux sont de 3 espèces, et vont en augmentant de finesse. Le lin est frotté, ratissé de cette manière dans sa longueur 3 fois consécutives, jusqu'à ce que les débris de chenevotte et de gomme soient enlevés. EnWestphalie oii on se sert du même (H*océdé, l'ouvrier ratisse le lin sur son genou qui est couvert d'une peau de sanglier, le côté lisse en dehors, et ne se sert que de 2 couteaux. Lesdéchets sont assez considérables; ceux du i" frottement servent à (aire des toiles d'emballage , ceux des autres à confectionner des fili pour les toiles à sac ou de grosses toiles de ménage. Ainsi préparé , le lin est plié par bottes de 1 kilog 375 (2 3/4 liv.},et remis auxfileuseï ou au?L peigneurs.
S IV. — Da peignage ou aéraoçage.
Le lin nettoyé de toute sa chenevotte par l'espadage, doit, avant d'être filé, être soumit à une dernière opération qiii a pour but d'enlever les dernières traces de la gomme-résine qui salit encore ses fils , de le démêler , de le refendre et de l'affiner. Cette opération se nomme oet^naj^e ou sérançage; elle est faite par les fileuses elles-mêmes ou mieux par des ouvriers appelés siraneeursy qui travaillent le lin au moyen de peignes ou sérans.
Les peignes ou serons sont en général formés d'une planche de bois dur sur laquelle sont implantées des broches de fer, de cuivre ou d'acier pointues et polies. La forme de ces dents varie avec les pa^s et la finesse de la filasse qu'on veut obtemr; tantôt elles sont uni* formémenti*ondesdans leur longueur, excepté vers l'extrémité supérieure qui est pointue, ou bien elles sont coniques depuis le pied jusqu'au sommet; tantôt elles sont taillées en losange ou en carré. Parfois on les plante en lignes droites, les unes devant les autres sur les planches ; le plus souvent aujourd'hui , comme dans les peignes anglais, elles sont disposées en échic|uier ou diagonal ement avec beaucoup de précision. Leur longueur est également très variable, et dans un atelier desérançage, on a ordinairement un assortiment complet de sérans, depuis les plus gros jusqu'aux plus fins , à travers lesquels ou passe successivement la filasse suivant le deeré de finesse qu'on veut obtenir. On a pour l'ordinaire des peignes de 4 grandeur^ ; les dents des plus grands sont carrées ou en losanges , et ont par le bas une ligne carrée sur 3 ^ po. de longueur ; celles des plus fins sont rondes et grosses comme des aiguilles à coudre latoiie de ménage.
Pour procéder au sérançage^ le peigueur fixe ses sérans sur une table solide , selon Torditt de leur finesse , puis prend de la main droite une poignée de lin vers le milieu de sa Iongiieur, et avec un des bouts pendans, ordinairement les pointes, il enveloppe celle-ci une ou 2 fois pour lui donner plus de force. Le séranceur serre alors fortement la main, et imprime verticalement à la f>oignée un mouvement circulaire, qui fait tomber la filasse sur les dents du peigne le plus gros; s'il éprouve trop de résistance â tirer la filasse horizon ta temenl , il rcuicYc doucement pour
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eo engager une moindre quantité. Quelquefois illève la poignée de dessus le séran, l'ouvre etladivise; quelquefois il la passe et la repasse vivement. Lorsque la pointe est bien clémêlée, il en engage une plus grande longueur , et continue ainsi peu à peu jusqu'à ce que la filasse passe sans difficulté entre les dçnts du peigne; après quoi, tortillant autour de sa main la partie démêlée , il peigne l'autre bout avec le même soin. On passe ainsi la filasse sur des peignes de plus en plus fins , où elle se divise, acquiert ae la souplesse et de la douceur. La filasse obtenue la 1'* est connue sous le nom de !•' brin. On en plie les poignées en 2 moitiés tortillées Tune sur l'autre, pour former des paquets. L'étoupe res« tée dans les sérans se travaille de nouveau , et fournit un brin fin, mais plus court et plus dur que le l*', qu'on nomme iecond brin. Le reste de l'étoupe qu'on peut carder est employé à divers usages.
On ne sérance guère que les lins destinés à l» fobrication des toiles ordinaires ; le lin ramé ^ui sert à celle des batistes n'acguerrait pas ainsi assez de finesse, et ne serait pas suffisamment débarrassé de sa gomme et de ses impuretés. Pour lui donner le degré de finesse requis, on le soumet à Vaction de la brosse. Cette brosse qui ressemble à une balle d'imprimeur, est composée d'un manche long de 5 po. auquel est attachée une demi-sphère de 12 po. de circonférence, çarnie, sur sa surface convexe, de poils de sanglier d'environ 3 lieu, de hauteur, placés à une ligne de distance les uns des autTCs. On brosse sur une planche lisse de 1 pi. de largeur sur 3 de long, à une des extrémités de laquelle est implantée une cheville verticale qui sert à fixer par 2 ou 3 tours la poignée de lin, ou bien on en prend une petite partie grosse comme le doigt qu'on tortille par le haut sur l'index gauche et qu'on maintient fortement avec le pouce ; le reste de la poignée est étalé avec soin sur la olanche et on y passe la brosse qu'on tient de la main droite, en !•' lieu du côté de la patte et d'abord avec précaution, puis un peu plus énergiquement suivant le degré de finesse qu'on veut obtenir. Cela fait, on retourne le fin et 00 le travaille de même du côté de la pointe, puis on tord légèrement et l'on plie vers le milieu de cette partie, qui s'appelle un cordon de lin. Lorsque le lin est bien sec, les fils se divisent, la gomme-résine qui enveloppe encore ses fils s'exfolie, s'enlève en poussière, et on obtient une filasse fine, douce et douée de beaucoup d*éclat. Les bottes de 3 liv. 3/4 se trouvent ainsi réduites à 1 3/4 liv. et même 1 1/3 liv. Les étonnes qui sont fines donnent des fils propres à fabriquer de belles toiles de ménage, du linge de table, etc.
Dans plusieurs pays on pense que le lin doit ^t Hen«ec pour êtresérancé, et on fait même chauffer les sérans quand le temps est humide ou quand ils ont séjourné dans un lieu froid. An contraire, dans d'autres on conserve le lin a la cave avant de le peigner, parce que l'expérience semble avoir prouvé que par ce se- j
jour il se divise mieux dans le peigne et donne moins de déchets.
Après le peignage le lin refoit souvent un maiïlage qut est destiné à lui donner de la douceur, a diviser ses fils et à le préparer au filage. Ce maillaçe se donne sur un bloc de bois, au moyen d'un maillet aussi en bois qui sert à frapper les paquets. En Bohême où on pratique avec soin cette opération, le lin est mis en paquets et tordu pour qu'il ne se mêle pas, puis maillé soigneusement pouce par pouce, en retournant le paquet de temps à autre et le frappant toiy ours, jusqu'à ce qu'il devienne chaud; alors on le prend à la main et on le froisse vivement et dans toute sa longueur pendant plus ou moins de temps. Le maiïlage, cet échauflcinent et ce froissage séparent les filaniens, les affinent et les adoucissent. Ce travail pourrait, comme on voit, s'exécuter plus promptement au moyen des procédés de macquage que nous avons indiqués ci-dessus.
Les lins amenés à ce point gagnent encore en
fnesse, en douceur et en nerf^ avant d'être filés, être conservés dans des caisses garnies de papier et placées dans un lieu sec et frais.
SicTioif IL — De lapr^aration du chanvre.
J I". — Du rouissage.
Le^ chanvre, ainsi que nous l'avons vu an chapitre de sa culture, est une plante dioYque, c'est-à-dire que ce sont des pieds différens qui portent les organes sexuels mâle et femelle (1). Il mûrît par conséquent à 2 époques différentes et on l'enlève en 2 fois, savoir : le chanvre mâle au mois de juillet ou d'août, et le chanvre femelle six semaines après, vers celui de septembre ou d'oclobre.
On reconnaît la maturité du chanvre mâle lorsque les fleurs avant répandu leur poussière fécondante se cfétachent, que les feuilles se flétrissent, qiie la tige jaunit par le haut et blanchit vers la racine. Quant à celle du chanvre femelle, elle est indiquée par la maturité de la semence et la sécheresse de la tige. Il faut s'appliquer à saisir avec exactitude cette époque de maturité, parce que le chanvre mûr à point se rouit plus promptement, donne une filasse qui se détache plus facilement que celui qui a été récolté vert ou qui est resté trop long- temps sur pied.
La récolte des chanvres mâles et femelles étant faite à temps, il ne faut pas, comme cela se pratique en quelques lieux, les réunir pour les rouir ensemble; les derniers étant plus desséchés sur pied, seraient à peine rouis lorsque les autres commenceraient à éprouver dans le routoîr un commencement dfe décomposition putride.
Le chanvre étant mûr, est arraché de terre, et posé en petits faisceaux sur le sol pour lefavre sécher; il faut pour cela 8 à 10 jours. Au bout de ce temps on bat le chanvre femelle ponr en extraire U semence ; qiielques personnes ont conseillé de rouir le cnanvre avant qu'il soit
(0 Par une babilode biiarre on donne presque partout en France et en Belgique le nom de chatwre mdlê
aux tiges qui portent la graine, et celui de chaiwre femeUe à celles qui portent les organes mâles de la plante. Nous oe pouvons adopter ces locutions Ticieuses et nous emplayons dans te teite les mois de chanvre màle et femelle dans leur véritable a^^epliou.
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bien sec, en assurant qu*il présentait alors moins de résistance au rouissage, mais Tusage a prévalu dans les pays où Ton cultive cette plante, de ne le soumettre à cette opération qu^après Tavoir fait sécher complètement, en alléguant comme fait d'expérience qu'il donne alors une filasse plus nerveuse et plus durable, et qu'il est moins siget à pourrir dans le routoir.
On a aussi prétendu que les feuiîlei introduites dans les routoirs avec les tiges passaient très promptement à l'état de décomposition putride et altéraieut la qualité du chanvre ; cependant en Alsace, oii on produit de très belles filasses, on fait rouir le chanvre avec ses feuilles. Au reste, si on craignait quelque mauvais effet de leur présence, on peut enlever celles du chanvre mâle au moyen d'un peigne à dents de fer ou de toute autre manière ; les feuilles du chanvre femelle tombent généralement au battage.
Avant de rouir le chanvre on fera bien Jtenlever les racines et les samtniiéê ^uï ne produisent rien ou presque rien, qui concourent à brouiller les nlamcns, à faire perdre du temps aux ouvriers et à augmenter les déchets. On fait cette opération en plaçant les tiees sur un billot et en coupant les racines ou (es sommités avec une hache, ou bien en les mettant entre 2 planches et retranchant les parties
3ui passent avec une vieille faux emmanchée ans un morceau de bois.
Le bai du rouissage du ehawvre est le même que celui du lin; c'est-à-dire au moyen de Teau ou bien de la lumière, de la rosée et de la pluie, de faire passer k l'état de décomposition le principe eommo-résineux oui enveloppe et agglutine les fils, de rendre la chenevotte cassante et de séparer celle-ci de la couche fibreuse qui Tenvironne.
On faitroulr le ehanvrean moyen deprocédés anali^ues à ceux dont on se sert pour le lin, tels çiue le irorage et le rouissage k l'eau. Ce dernier est le plus généralement employé; quant au rorage, qui mériterait la préférence, suivant M. Pïicolas, professeur ae chimie à Caen, il est déjà usité dans les Vosges et dans
3uelques autres lieux de la France ainsi que e l'Allemagne. On peut voir à la section pi*écédente la manière de pratiquer ces 3 procédés. Le rouissage du chanvre est plus prolongé que celui du lin. Le chanvre mâle reste oans le routoir 8 à 10 jours et le chanvre femelle 15 lours et plus long-temps encore, môme dans les temps les plus favorables de l'année. On reconnaît quHI est complet à des indices semblables à ceux qu'on emploie pour le lin, tels que rétat cassant de la chenevotte, la facilité avec laquelle la filasse se détache sur toute la longueur de la tige; enfin, lorsqu'on a conservé les feuilles, au peu d'effort qu'il faut faire pour les séparer.
Les tiges du chanvre s'élevant quelquefois a 12, 16 et même 18 pi. de hauteur, il est impossible de les mettre debout dans les routoirs; mais ici les sommités et les racines étant retranchées , toutes les autres portions de la tige peuvent se rouir plus également et être placées transversalement sur des perches en plusieurs couches successives qu'on assu-
ftit ensuite par des liens, et qu'on immerge la manière ordinaire dans les routoirs. On
fera bien de couper eh 2 ou Zjoartîes les Hgesàt 13 à 15 pieds; de cette manière ces tiges sont plus faciles à travailler, elles s'adaptent mieux aux dimensions des routoirs, donnent déplus longs brins, moins d'étoupes au peignageet une filasse toute aussi résistante.
Parle rouissage à Teau on obtient généralement, quand l'opération est bien conduite et qu'il y a un léger renouvellement de l'eau, une filasse blanche et ner^'euse; dans les routoirs à eau stagnante elle est blonde, jaune ou verdâtre. Par un bon rorage il parait qu'elle est grise, douce et facile à blanchir. Les chaovres noirs ou marqués de taches brunes, sont trop rouis, échauffés ou altérés. Au reste, la couleur des chanvres, très variable dans chacune de nos provinces qui les cultivent, dé* pend en granae partie de la nature du sol du degré de maturité de la plante, du mode de rouissage et des eaux où il s'est Qpâ*ë.
S II. — Da balâ^e^ teîIUge, brojage, etc., da obtiTre.
Le chanyre parfaitement roui est ordinaii^ ment séché sur le pré^ nettoyé, mis en bottes et conservé dans un heu sec jusqu'à ce qu'on le soumette aux manipulations qui ont pour but d'en séparer la filasse.
La manière la plus simple de séparer la filasse de la chenevotte est le teillage d la mots, 3ui se fait ordinairement à la campagne par es femmes, des enfans ou des vieillards. Les femmes tiennent ordinairement sous le bras gauche ou dans un tablier une botte de chan* vre, dont elles prennent 3 ou 8 tiges qu'elles rompent entre les doigts; la chenevotte se casse, elles la détachent de la couche filamenteuse dont elles entourent leurs bras Lorsau'elles ont rassemblé une quantité suffisante e filasse pour en former une poignée , elles la tordent de 3 à 4 tours pour que les brins ne se brouillent pas. Cette façon, très en usaee encore en Bourgogne et en Champagne, est longue et on lui reproche de donner udc filasse qui n'a pas toute la longueur de la tiee, et qui cause par conséquent beaucoup de aéchet au peignage ; en outre cette filasse enlevée en rubans reste couverte de plaques de gomme oui augmentent son poids au détriment de l'acheteur; elle n'est pas débarrassée du limon et autres impuretés qui l'ont salie dans les routoirs, et est très difficile à blanchir.
Ces inconvéniens font qu'on donne la préférence à la broyé ordinaire pour le travail des chanvres; mais auparavant de faire usage de cet instrument il convient de sécher les tiges au hâloir comme celles du lin.
Nous conseillons, si on veut obtenir une belle filasse, de soumettre préalablement, ces tiges à un bon macquagepBv un des moyens que nous avons indiqués ci-dessus.
La broyé qu'on emploie pour le chanvre est la tnéme que pour le lin et se manœuvre de la même manière; seulement, les tiges de chanvre étant beaucoup plus grosses et plus dures, on se sert de broyés dont les languettes sont moins hautes que pour le lin et entrent plus librement dans les rainures, pou ne pas éprouver trop de résistance ; ou bien on commence le travail avec une broyé à une seule languette et rainure très libre et très facile, et
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on TachèTe mrdc une autre à doubles rainm^es el languettes à frottement un peu plus juste.
Les chanvres, surtout les plus forts et les plus nerveux, sont en grande partie vendus tels qu'ils sortent de la broyé et livrés aux curdiers ou aux ateliers de la marine, où on leur donne les autres préparations pour en fabriqiier des câbles, cordes et cordages. A rëtal brut| le chanvre de bonne qualité doit avoir le brin d^une longueur de 1 m. à 1 m. 50, être gras, brillant^ exempt de cbenevotte et très résistant. Les poignées doivent être composées de brins égaux entre eux et les tètes non fourrées d*étoupes; tels sont généralement les chanvres de TAnjou, de la Tourraioe, de la Champagne, etc.
Après le brovage le chanvre qu'on destine à la fabrication des fils et des toiles reçoit diffèrens apprêts. Dans quelques lieux on en forme de petits paquets qu'on place dans un vaisseau rempli d'eau, et qu'on laisse macérer pendant quelque temps, avec l'attention de ne pas trop prolonger cette macération, qui pourrirait le chanvre. Généralement, le cnanvre mis en paquets tressés est pilé sur des billots avec de gros maillets, pour le diviser, l'adoucir et en séparer les fragmens de cbenevotte. Ce travail s'exécute aussi quelquefois dans des moulins à pilons ou sous une meule , comme dans les moulins à huile. Daus tous les cas il faut veiller à ce que les fils ne se brouillent pas, si on ne veut pas éprouver degran* des pertes au peignage.
Dans les corderies le chanvre Ut tspaàê de la même manière que le lin et avec des instniniens à peu de chose près identiques, puis soumis an peignage. Ce peignage se fait au moyen de séraus de plusieurs grandeurs; les plus grands sont à dents carrées de 13 po. de longueur, ceux de la seconde grandeur n'en ont que de 7 à 8 po., ceux de 3* de 4 à 5, et les derniers les ont encore plus courtes, plus menues et plus serrées C'est à ce peignage c|ue se borne la préparation du chanvre pour I usage ordinaire. Pour les chanvres destinés à faire de belles toiles, les peignes sont beaucoup plus fîus, et souvent, entre deux peignages coDsecutifs, le chanvre est maillé uue 2* fois, pour favoriser la séparation des fils et le dégommage.
Les qualités des chanvres peignés peuvent vRrier à l'infini, par suite des causes qui influent sur celles du chanvre à l'état brut et que nous avons fait connaître plus haut, ainsi qiiesuivantledegréd'affioageauquelilsontété amenés par l'ouvrier et l'habileté de celui-ci. Ces ouailles reçoivent souvent différens noms dans le commerce, et ces noms paraissent varier avec les provinces. Quelquefois, avant d'être livré aux fîleurs, le chanvre est passé
Cf)ur l'assouplir encore à Vaffinoir et au frottoir» 'affinoir est semblable à celui du lin et s'applique de même; quant au frottoir, c'est une plauche percée au milieu , dont la surface est travaillée eu pointes de diamants; on fait en* trer le chanvre dans le trou de planche sous laquelle la main gauche retient on bout de
la poignée, tandis que la droite iVotte le ehan-
vre sur les éminences. Cette manière d'affinjsr la filasse est très efficace, mais elle la mêle beaucoup et occasionne du déchet.
On a propoïié un grand nombre de moyens pour adoucfr le chanvre etlelin^ponr leur donner de l'éclat et faciliter le blanchiment des fils et des tissus qu'où en fabrique. Les uns font bouillir la filasse dans l'eau avec de l'argile et du sel, d'autres la plongent dans l'alcool, d'autres (^aus l'eau de chaux peudant 0 heures , Cuis la lavent à l'eau acidulée, et enfin la font ouillir dans une lessive faible. Quelquesuns se contentent d'une dissolution de savon dans laquelle ils cuisent les paquets de filasse. On assure qu'on a obtenu des résultats avantageux eu faisant macérer à froid pendant 48 heures les lias et les chanvres dans une lessive de cendres dans une cuve à double fond fermée, puis faisant couler la lessive et introduisant un jet de vapeur d'eau pendant une heure, évacuant l'eau de condensation, faisant macérer de nouveau dans une eau de potasse faible, soutirant cc^ bain au bout de 24 heures , renouvelant le jet de vapeur pendant 2 heures et enfin rinçant à l'eau tiède jusqu'à ce que celle-ci sorte incolore, et faisant sécher le lin et le chanvre qui ont alors une belle couleur gris-argenté et une grande douceur , etc.
Ces manipulations, sorte de décreusaçe, sont longues et coûteuses; elles font perdre au lin ou au chanvre une partie de leur force, et souvent, faites par des mains inhabiles, elles altèrent la filasse et lui donnent une coloration qu'il est impossible de faire disparaître sur les fils et les toiles lors du blanchiment en fabrique.
Section III. — Des fnaéhines employées à la préparation du plantes textiles.
La lenteur du rouissage, son insalubrité et la difficulté de conduire cette opération an point précis de perfection , la qualité inférieure des lins et des chanvres qui Vont subie d'une manière imparfaite, ou trop prolongée, et le danger, pour la santé des ouvriers, des travaux subséquens pour la conversion de ces plantes en filasse, enfin l'énorme déchet c}ue l'on éprouve dans ces travaux, ont depuis longtemps su^éré l'idée d'appliquer les machines à la préparation des plantes textiles. Quelquesunes des machines inventées n'ont eu d'autre but que de remplacer la broyé ordinaire et ne dispensent pas du rouissage; les autres, au contraire, ont été destinées à préparer le lin et le chanvre sans rouissage préalable, et de l'amener à un degré plus ou moins parfait de finesse et de douceur (1). On a aussi proposé des moyens mécaniques pourespader, orosser et peigner la filasse, et plusieurs des machines inventées donnent aussi ces façons au lin ou au chanvre après l'avoir soumis au broyage.
La plupart des machines proposées jusqu'ici opèrent le broyaee du lin ou du chanvre au mojren de cylindres cannelés; d'autres emploient des moyens mécaniques qui les rap-
(«) Panti cei nombreuMt macbinet doqs citeroos celles înTenlées en Angleterre, par Lia, Hiu et Bumdt, etc. ; en France, par Gillabos, Movtagivb, DuiAirn, Cbbistiav, LâVoiBST, Lobilliard, elc.; ea Allemagne» par HBTBBB,WxiiSTBCP,KDTBB, H.Scbijbabth; eo lulie, par RoocBBo, Catlisbiti; eo Amérique, par GoQMak)b| Bon^ lluuf et Baw, et celle iaportAe par M. A. PiMomii; eto.
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lasse, et 82 kilog. 12â de déchet. Celles qui ont eu Heu à Hohenheim ont ^té plus éteudues; eiles ont été faites sur 1600 Uv. de lin (la livre de Wurtembci'g est égale à 470 gram.) , produit brut moyen d'un morgen (31 ares 51) dans chaque expérience, et ont ofl'ert pour le lin, traité soit par le rouissage, soit par le rorage, les résultats suivans :
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prochent plus ou moins de la bropre ordinaire, et^ en général elles terminent rafnnag^e par des moyens analogues ou par des dispositions va« riées.
Les tentatives Taites jusqu^ici pour la construction d'une bonne machine pour le travail des chanvres et des lins n'ont pas répondu aux espérances des inventeurs et à l'attente du public, et presque partout on en est revenu au travail à la main. Ces essais infructueux^ et qiii nous dispenseront de décrire ces macnines, la plupart déjà tombées dans l'oubli, ont paru établir avec assez de certitude les faits suivans :
1* On n'a pas réussi à remplacer par des procédés mécaniques l'opération purement chi* mique du rouissage; 2* le broyage par ma* chine, sans rouissage préalable, donne une filasse dure et rude, mal purgée du vernis gommo-résineux qui la couvrait^ et ne pouvant être filée qu'en bas numéros, c'est-àndire propre seulement À la fabrication des toiles grossières et communes; 3* cette filasse* mal décapée et convertie en fils ou en toiles, blanchit avec difficulté, éprouve dans cette opération un retrait considérable et donne des tissus dont la détérioration' est très rapide; 4* les lins et chanvres broyés, espadés et peignés par machines éprouvent un déchet considérable, sans pouvoir être amenés au même point de finesse, de douceur et d'éclat que ceux travaillés à la main. Dans ce dernier cas l'ouvrier qui fait usage de la broyé, de l'espadon et du séran, a sans cesse égard à l'éclat, à la nature, à l'aspect de la filasse, et a recoui*s à des procédés variés qui exigent de l'intelligence et donnent lieu à une foule de manœuvres qu'on ne peut attendre d'une machine simple à mouvement uniforme et continu ; 5® la plupart du temps on est obligé d'avoir recours à un décreusage dispendieux pour adoucir et dégommer la filasse; 6* enfin plusieurs de ces machines sont d'un prix fort élevé, volumineuses, compliquées, exigeant, pour les mouvoir, une force assez considéraole et dispendieuse, et peu propres à devenir des instrumens usuels dans 1 économie rurale.
SscTioif lY. — Produit du lin en filasse par divers procédés.
Suivant M. AndrA dans son Mémoire sur la culture et le travail des lins, 1000 livres de lin récolté dans les environs de RIoy (Aisne) , dépouillé de sa graine et de sa menue paille, est réduit par le rouissage à 800 livres, qui fournissent par l'écanguage 200 liv. de filasse. Les expériences faîtes a Saint-Ouen,lors de l'essai de la machineà broyer le lin sans rouissage de M- Dblcourt , ont prouvé, que par les procédés ordinaires usités en Picardie, 100 kilog. de lin en baguettes rendaient, après avoir été rouis , broyés et espadés , 17 kilog. 875 de fi-
(1) Le lin du n*> I a étëbroy^ taivant la méthode Wurlemberçeoise, c*eflt4-dlre par aoe broyé en gros, puis par aie broTe en fin, cspadé à la irianière ordinaire et sérancé avec des peignes anglais. Le n* 9 a été maillé, éuanfoé iaÎTant la méthode flamande et peigné de même que le précédent. Le n<> » a été broyé par une petite macfaiBe & Scylindrei cannelés de TinTention de M. Kdtbb dont nous aToos donné la Ogure et la description dans lejoarliai des Connaiuances UûUê de 1 S34, écangaé à la flamande et peigné comme le n« « . I^ n« ;! , broyé ooome le n* f , a ensuite été maillé par poignées et pendant ane heure chacune dans an moulin, pnis espaJé à ta mamèn ofdinaire et peigné comme les prcocdeos, seulement le lin de rorage a été maillé pins long-temps er wm
?ïous n'ajouterons rien aux conséquences de ce tableau, si ce n'est que le lin travaillé à la broyé était plus dur, moins moelleux et plus court que celui préparé par les autres n^éthodes, et que la machine de M. Kltds a donné des filasses aussi belles, aussi pures et d'une qualité non moins belle que celles qua présentées le travail flamand.
Section Y. — Filage des matières textiUt,
Le lin et le chanvre se filent en général delà même manière. Le lin le plus fin est destiné à produire les fils précieux pour les dentelles et points, ou pour la fabrication des batistes on des linons, ou des belles toiles dites de Hollande. Celui d'une qualité moins belle sert à faire des toiles de ménage de tous les degrés de finesse. Quant au chanvre, on le file également en fin pour en fabriauer des toiles qui diffèrent en qualité suivant le degré de finesse du fil, ou bien on en fait des fils grossiers qui servent, soit à la fabrication des toiles à voila ou d'emballage, soit h celle des câbles, cordes et cordages.
On file le lin et le chanvre d$ ptusieurt manières: au fuseau , au rouet de bonne femme, au rouet de cordier et par des mécaniques d'invention moderne. Les 3 1"' méthodes sont
chaf. 1G*.
seules da ressort de ragriculture; la 4% exigjeantdes caoîtanx et des bâtlmens assez considérables, aes connaissaDces étendues et une snrreîUance de tous lesînstans, rentre dans le domaine des manufactures et ne doit pas nous occuper ici.
Tout le monde connaît la manière de/tter au fuseau j et sait que la matière textile, lin ou chanTre, est chargée mollement sur uneguen€uill€y bâton de roseau ou de bois léger, et que la fileuse tenant cette quenouille à sa gauche, attire peu à peu la filasse avec sa main gauche, forme un bout de fil au*el]e roule sur rextrémitédu fuseau, qu'elle fait aussitôt tourner avec sa main droite , pour donner à ce fil le degré de tors convenable. L'aiguillée étant faite, c'est-à-dire le fuseau étant arrivé à terre, la fileuse envide le fil sur ce fuseau et recommence comme précédemment. £1 le a soin, pour unir son fil. de le mouiller , soit avec sa salive, soit avec aeTeau contenue dans un petit gobelet de fer-blanc placé convenablement pour qu'ellef puisse y tremper les doigts. Le fuseau , long d'environ 5 à 6 po. , est en bois lé^r 9 de forme arrondie, renflé au milieu. La pointe par laquelle on lui imprime le mouvement est en ter; son extrémité est sillonnée en vis allongée, et se termine par une petite coche sous laquelle passe et s'arrête le ni, où il éprouve un léger frottement, qui suffit pour soutenir le fuseau en l'air.
Ce mode de fUage n'est pas txpiditif et n'est guèfe pratique que par des femmes âgées qui ne pourraient se livrer à d'autres travaux , ou par des bergères; mais il procure un beau et bon fil , qu'on emploie plus particulièrement à coudre.
On file au rouet de bonne femme des fils, de toutes les grosseurs, et c'est avec cet inst miment qu'on travaille les /Us de Malines ou /Us de mulquinerie^ qui servent à la fabrication et au raccommodage des dentelles, et à faire les batistes et les linons, et oui se vendent depuis 2 jusqu'à 3,000 francs la livre.
Il existe des rouets de di/férentes formes^ et qui se tournent les uns avec le pied, les autres à' ^ '" *
ses
diamètre, qi nivelle ou d'une pédale, et qui met en mou vementf au moyen d'une corde ou d'une petite courroie, une broche horizontale rapnie d'une petite poulie ou noix placée dans le plan vertical de la roue. Cette broche porte une bobine et des ailettes comme les broches des machines à filer le coton par mouvement continu. Le fil , partant de la quenouille, est passé dans l'œillet de l'ailette qui le maintient perpendiculairement à la bobine et facilite son enroulement sur elle; alors la fileuse, faisant tourner la roue, continue de tirer la filasse par portions égales et à tourner d'un mouvement léger, doux et régulier; et c'est de la combinaison de ce mouvement et de celui de l'ailetteque résulte lerenvidage et le d^ré de tors du fil.
L'art de la /Ueuse, soit au rouet , soit au fuseau, consiste à ne prendre chaque fois que ce qu'il faut de filasse pour former un fil fmegal et fort en même temps, et à lui donner toujours le même degré de tors. La beauté et la qua- 1 lé de ce fil dépendent en grande partie des
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soins et de la dextérité de l'ouvrière, et la filasse la mieux choisie produit des fils de différons prix, suivant l'habileté de la fileuse. La finesse, la force et l'uni constituent la perfection dans ce genre.
Afin denepasaccumuler tropdefil au même endroit sur la bobine, ce qui ferait^ changer son degré de tors et sa force, on a cherché a le distribuer paiement sur toute la longueur de la bobine. Le moyen employé depuis longtemps consistait à garnir l'ailette sur les côtes de crochets en laiton ou épinglierssur lesquels on rejetait successivement le fil, à mesure que les tours ou rangées formaient sur le point correspondant de la bobine un bourrelet ou renvidage suffisant. Ce moven , comme on le voit, est imparfait, et on doit préférer pour
cet objet le rouet continu anglais de Spencb, où le ni se roule également sur la bobine à mesure que la fileuse le produit, sans qu'elle ait besoin de s'arrêter pour changer le fil de crochet ou d^épinette.
Voici la description de ce i*ouet (/l^.388 et 338):
Fig. 389.
AB plateau horizontal en bois sur lequel sont fixés les 3 mon tans C, £, D, F, qui portent vers le milieu l'axe à manivelle PV de la ix)ue GH , et vers leur sommet la broche CD qui tourne dans des oreilles de cuir. I, poulie fixée sur la broche dans le même plan vertical qaie la roue GH. K, bobine placée librement sur la broche, dont une des têtes porte une gorge comme la poulie, mais d'un diamètre plus petit d'environ un quart. Une même corde les embrasse l'une et l'autre, et, d'après leur diamètre, la bobine tourne un quart plus vite que la broche. L'ailette a la faculté, tout en tournant avec la broche, de se mouvoir dans le sens de sa longueur, de manière à distribuer le fil sur toute la longueur de la bobine. A cet effet, le levier N, articulé au point O et embrassant à fourchette la tête de l'ailette, reçoit un mouvement de va et vient, au moven de l'excentrique M, attaché à une roue d*engrenage que mené la vis sans fin (^. Un ressort R tient toujours le levier N appliqué contre l'excentrique. Les têtes de la bro- 1 che et de l'ailette sont forées, et c'est par ce
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trou que le fil passe et arrive sur la bobine où il s'enveloppe par Teffet de la différence de vitesse qui existe entre la broche et cette bobine. S est la pédale avec laquelle on fait tourner la roue, et T la quenouille.
On doit à M. Lbbeg, de Nantes, un nouveau système de filature du lin et du chanvre avec un rouet à volant et à ressorts élastiques, et au moyen d'une poupée volante, qui offre le triple avantage de faciliter le travail , d'augmenter le proouit et surtout de donner un fil d'une qualité supérieure. Commençons par décrire le rouet nouveau.
On sait quelerenvidage du fil sur les rouets ordinaires se fait au moven d'une pression lé-
fère qu'on exerce sur 1 un des côtés de la boinepour ralentir son mouvement ; cette pression, qui est continue , a l'inconvénient d'occasionner deux frottemens : celui de la bobine contre la petite corde, et cehii de cette bobine sur la broche. Ce double frottement, qui produit la rupture des fiis fins, ne permet qu'avec difficulté de les obtenir sur le rouet ordinaire mû par le pied. Le rouet de M. Lebeg résout ce problème.Ce rouet es t vu en élévation et de côté dans la fig. 840, par derrière dans la /f^. 341 . Lsifig. 342 est le plan de la partie supé-
Fig. 841.
^^rr
Kg. 848.
UV.IT,
rieure du rouet , et la fia. 348, la bobine montée sur la broche, vue séparément. AA sont 4 montans assemblés par des traverses BCDE. Entre les montans est disposée une roue verticale J, dont l'axe porte une manivelle à laquelle est attachée d'une part une corde L, communiquant avec la pédale U que le pied de la fileuse fait mouvoir, et de l'autre un ressort à boudin élastique N, qui fait agir 2 leviers cintrés à bascule K, dont ouverte plus bas l'usage. La roue J est entourée d une corde O qui passe sur la poulie P , montée sur la broche « , et lui imprime un mouvement rapide de rotation. La pression de cette poulie contre la bobine y, va lieu d'être oootinue, est intermittente; elle s'exerce )Mir 3 ressorts élastiques g, enveloppant une virole
Solie, faisant corps avec la bobine, Tunaaessus et l*autre en dessous (/S^. 842 et 343).L'iD> termittence se fait par la tige à bascule o, en acier, placéehorizontalement et parallèlemeot à la broche; elle offre à la partie postérieures petits leviers cintrés kk ; un plus eourt à droite pour soutenir un contre-poids f , qui concourt a faire remonter la tige o ; l'autre plus long auquel est attaché le ressort élastique NC/S^. 340 et 341). La tige à bascule o est munie d'un petit crochet auquel sont attachés les ressorts élastiques q^ et de a coussinets pour la po^ ter et la maintenir en place. En faisant iou^ ner la roue J, on imprime à la tige à basculeo, et conséauemment à son crochet, des mouvemens aélévatîon et d'abaissement qdi se communiquent aux ressorts df , lesquels, étant alternativement tendus etrefftchés^ exercent unepression intermittente sur la virole de la bobmey.Les ressorts ^ étant réunis à lenraotre extremité à un cordon passant sur une cheville «, on peut les tendre au degré convenable en tournant cette cheville. Il en est de même du grand ressort N , auquel est attaché le ressort u, muni également d'un cordon enveloppé sur une cheville «^. La pressioo sur la bobine étant très faible, au mojen de cette disposition , on peut filer les fils les plus fins. Le rouet a toute la solidité et la fixité nécessaires pour ne pas éprouver de vibrations pendant le filage. Pour adoucir et régler les mou vemens , un volant est placé sur li tète de la broche v ; il se compose de 4 petites masses, dont 2 sont munies de tiges, ser vaut, au moyen du crochet glissant o^d'épioglier. Les montans A sont implantés soron plateau F , réuni au marche-pied G par use colonne I , au moyen d'un écrou.
La poupée volante est représentée en éléntion et vue de profil dans la fig. 844, et pardessus dans la fig. 345. La fig. 346 est un peigne circulaire vu de face et ouvert, et la fig. 347, les 2 brosses vues de face et fermées. Elle se compose d'une planchette inclinée B, le long de laquelle monte et descend un chariot E, porté
Ï>ar de petits galets a a . Cette planchette, soidement fixée sur le socle A, lequel est assemblé avec les montans de gauche du rouet, est soutenue par un support Cet munie à sa partie supérieure d'une traverse portant î poulies D F, sur lesquelles passent les cordons I et I. Le chariot E, ou la poupée volante proprement dite, est formé aune petite {planchette moins épaisse et moins looffueqae e plan B et portant da diaqae côté desgfD-
oup.lO*.
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Kg. 346. Fig. 047. Fig. S44.
Fig. 345.
des G, pour diriger son mouvement. Sur ce chariot sont fixes 4 peignes, dont un droit L est composé de 3 rangeai d'aiguilles verticales etloogues ; les 3 autres peignes K sont circulaires et formés d'un certain nombre d'aiguilles de diverses grosseurs d, dont les tètes sont attachées à une garniture et dont les pointes convergent toutes au centre. Ces peinies sont destines à séparer, étaler et même diviser an besoin les bnns de Un. Pour cet effet , on fait entrer d'abord la filasse N sur le peigne droit L; piiis, après avoir ouvert les petites portes e des peimes circulaires K, on la pose sur les aiguilles de ces peignes; on ferme les petites portes, et on les attache au moyen d'un petit cordon /; le lin se trouve alors saisi entre les aiguilles. Deux petites brosses M, fixées sur la base du chariot £ , sont destinées à tenir le lin écarté et à l'empêcher de se tasser. La brosse supérieure est montée dans une garniture mobile à charnière ou'on ouvre pour donner passage au lin; après l'avoir rabattue, on l'attache an moven du cordon g y s'enroulaot sur une cheville h. Pour faire glisser le chariot le long du plan incliné, on attache à un crochet è, dont il est muni, 3 cordons, un plus court I qui passe sur une poulie verticale F et auquel est suspendu un contre-poids H un peu moins lourd que la poupée volante, afin qu'elle retombe toujours aelle-méme. Le cordon I, après avoir passé sur la poulie D, se termine par une boucle O que l'ouvrière passe sur le poignet gauche. A mesure qu'elle tire le lin avec cette même main gauche pour fabriquer le fil de la main droite, elle fait remonter la poupée volante et le chariot £. On obtient par cette manœuvre 3 longueurs de fils £n même temps au lieu d'une seule. Les brins de lin» tirés par les â bouts , s'étendent également et se placent à côté les uns des autres; ils se trouvent ainsi dans la condition Ja plus favorable pour faire le fil le plus égal et te plus uni, tandis que, quand on fait le fil parles procédés ordinaires, le mouvement de torsion imprimé à chaque brin se continue jusqu'à sa pointe, ordinairement divisée en plusieurs filamens ; ceux-ci se prennent à leurs voisina, et la filasse vient mal et en trop
grande Quantité; ou bien on tire sur un brin par son bout inférieur, tandis que le bout supérieur est amené parles filamens préoédcns; alors ce brin vient en double , et encore ces filamens se prennent avec ceux que les brins de lin ont souvent au milieu de leur longueur, et celui qui est pris ainsivîentaussi en double. Tous ces obstacles, qui rendent la filature du lin si difficile et si lente, sont évités par l'emploi des peignes ci-dessu$ et par ce nouveau mode de filas».
Pour les nls destinés aux batistes, dentelles et linons , la filasse est disposée dans la poupée de manière à prendre tes fUammifwriiurM pomtes: mais pour les toiles, on double le lin dee 2/3 au tien, et on le place ainsi dans les peignes et brosses, de manière k ce que le pli ne dépasse celles-ci que d'un pouce au plus. Le fil obtenu par ce moven a toute la force nécessaire pour faire la chaîne des toiles.
On connaît l'efTet produit sur le fil de lin iKir Vhumidité que Im procurent les doigta de la fileuse imprégnés de salive, et Qu'elle porte continuellement à sa bouche. M. Lbbec a observé que cette pratique, en facilitant le filage , donne un ni plus uni et plus régulier , mais qu'elle épuise les fileuses au point de les forcer souvent à renoncer à leur travail. L'eau froide et une eau légèrement gommée ne pourraient v suppléer, parce que c'est principalement la chaleur et fa viscosité delà salive âui entretiennent dans le lin la souplesse et la exibilité auxquelles le fil doit sa bonne qualité. Pour remplacer cette méthode par un moyen simple, il fait passer dans la filasse montée sur sa poupée un courant de vapeur d'eau bouillante, et il a reconnu que la vapeur, en se condensant sur le lin, produit le même effet que la salive, amollit laeomme contenue dans le lin , fait entrer dans le fil une grande quantité de filamens plus pressés et mieux tordus , et évite ainsi V inconvénient de faire des toiles creuses. L'appareil est simple; il se compose (fig. 344) d'un support a fixé par % vis au socle A du rouet, et muni d'un cro* chet auquel on suspend un petit réchaud h en tôle, percé de trous à sa partie supérieure, et renfermant une petite lampe qui sert k chauffer une bouilloire posée sur 8 pattes; un tuyau en cuivre, souaé au couvercle de la bouilloire, dirige sur la filasse la vapeur qui sort par son extrémité ; ce tuyau repose sur un anneau à vis ^. Un orifice ferme par un bouchon sert pour verser l'eau dans la bouilloire sans ôter le couvercle.
Sbction Ylh^DividagejOurdieeagefeneMage^ tissage des /Us de Itn et de dum^re.
Lorsque le fuseau de la fileuse ou la bobine du rouet sont suffisamment chargés de fil , on en opère ledéoidage. Cette opération se fait ordinairement au moyen d'un asple ou dévidoir , machine bien connue de tout le monde, et qui se compose d'une roueàplusieivs ailes ou lames, traversée k son centre par un axe à manivelle appuyé sur 3 montana ou des traverses. On attire le fil de la bobiné sur l'une des ailes de la roue , et le mouvement continu de la manivelle enroule le fil et en fait im écheveau. Lorsque Fécheveau est de la grav seur ou de la longueur voulue, on Tarrête en
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cassant le fil qu*on fait tonmer plusieurs fois autour de cet écheveau et en liant les bouts par des nœuds pour former ce qu'on appelle la emtaine.
Dans les grands ëtablissemens, on a des dif>iào{r$ d compte y mis en mouvement par le moteur générai de l'usine, qui dévident un £;rand nombre de fils à la fois. Le contour de l'asple est précisément éeal è 1 mètre, et un compteur adapté à la macnine avertit par une sonnette ou un coup de masse du moment où on a £ût faire 100 tours à l'asple, c'est-à-dire où Ton a dévidé un fil de 100 mètres de longueur ; c*est ce qu'on nomme une éckevette. Un écheveau est composé de 10 échevettes de 100 mètres, et contient par conséquent un iil de 1000 mètres de longueur. Cest le nombre desécheveaux qu'il faut pour peser un 1/2 kil. ou 500 grammes, qui détermine le numéro ou degré de finesse de ce fil. Ainsi, quand on dit qu un fil est du numéro 24 , cela signifie qu'il faut 34 écheveaux de ce fil ou une longueur de 24,000 met. pour peser un 1/2 kil. Il en est de même pour les fils des n^ 30, 36, 40, etc., qui sont formés de fils dont il faut 30 , 36 ou 40.000 mètres, ou 30, 36 ou 40 écbeveaux pour former un 1/2 kilog. Ainsi un fil est d'autant plus fin ou a un plus baut titre qu'il est d'un numéro plus élevé , puisqu'il en faut une longueur plus considérable pour peser un même poids. On voit de même que le poids d'un écheveau détermine le titre du fil, et qu'un écheveau qui pèserait 12 1/2 gram. serait composé de fil du numéro 40, puisqu'il en faudrait ce nombre pour peser Soo gram. On a dans l'usage ordinaire de petites balances fort justes , qui servent à peser les écheveaux et à déterminer ainsi le titre du fil.
Les fils dévidés qu'on destine à la fabrication des toiles sont envoyés au blanchiment ou livrés au tisserand; mais en cet état ils n'ont pas toujours la force nécessaire pour former la trame des tissus, et dans ce cas on les soumet à un retordage léger dans le sens où ils ont été filés ou bien à un doublage et retordage. Quant aux file à coudre^ destines à être passés a plusieurs reprises à travers des tissus serrés où ils s'écorcheraient et casseraient à chaque instant, on augmente constamment leur force par l'une et l'autre de ces opérations.
Le doublage a pour but de réunir 2 fils en un seul, et le retordage d'enrouler ces fils l'un sur l'autre en les tordant dans le sens opposé à celui du !•' tors donné par la filature. Ces opérations se font à la mam dans les campagnes et dans les ménages où l'on fabrique aes fils à coudre de lin ou de chanvre. Dans les établissemens industriels on se sert pour ces ob|ets de retordoirs ou moulins à retordre , qui accélèrent l'opération, mais qui ne doivent pas nous occuper ici.
Le douèlage des fus à la main est fort simple et n'exige pas d'explication. Quant au retordage, il se fait sur le fuseau ou sur le rouet. Le l** moyen ne diffère guère de la filature, et le fil, après avoir été doublé, est tordu, lissé avec de l'eau ou de la salive, et renvidé comme à l'ordinaire. Quant au second, rien n'est plus ftcile; il suffit d'attacher à la bobine du rouet le bçHit des 3 fils qu'on tient dans la main droite, et de faire tourner ls\ manivelle. La vitesse relative de l'ailette ou de la broche et
de la bobine donne le degré de tors nécessaire. On peut le faire varier en changeant la grandeur relative des poulies à gorge de la broche et de la bobine.
Nous avons expliqué ci-dessus comment on détermine dans le commerce le titre des fils destinés k la fabrication des tissus ; ceux à coudre de diverses qualités ne sont guère connus que par des noms particuliers on celui des pays qui les fabriquent; nous croyons k cet égard superflu d'entrer ici dans des détails qui nous mèneraient trop loin.
Les fils travaillés au fuseau, au rouet on par machines, doublés, retordus et blanchis, si cela est nécessaire, sont maintenant proprei s la fabrication des dentelles, des tissus ou des toiles. Bornons-nous simplement ici au tissa^ de ces dernières. Ce tissage se fait dans ae grands établissemens qui mettent en mouvement un grand nombre de métiers mécaniques au moyen de la force de la vapeur ou d'une chiite d'eau, comme dans la belle fabrique de toiles que M. Tebnaux avait établie à Boubers, département du Pas-de-Calais, ou bien il est exécuté à la main par un tisserand, sur un métier dont nous parlerons ci-après.
Quel aue soit le mode de tissage adopté, le fil en écheveaux oui formera la chaîne, doit être bobiné^ c'est-a-dire dévidé et transporté, à l'aide d'un bobinoir, sur des bobines, afin d'être ensuite ourdi. L'ourdtMa^e a pour but de disposer les fils qu'on destine à former la chaîne des toiles, de manière que ces fils puissent être montés facilement sur le métier de tisserand et être passés avec facilité dans les liisee et dans le peigne. Cette opération se fait au moyen d'un instrument qu'on nomme 0H^ dissoir. La chaîne étant ourdie est pliée et livrée à l'encolleur, qui l'enduit d'un pareami ou espèce de colle, qui a pour but d'abattre le duvet des fils et de les rendre lisses, afin que la navette j^lisse facilement, que les fils se cassent moins en frottant dans les dents du peigne, enfin pour leur donner une élasticité suffisante pour résister à la tension qu'ils éprouvent et assez de souplesse pour se prêter à un tissage régulier; c'est ce qu'on nomme parer la chaîne.
Dans les pays où l'on fabrique spécialement les toiles fines, les tisserands placent généralement leurs métiers dans des li€àx sonterrainSy où l'air toujours humide conserve plus long-temps au parement dont leur chaîne est enduite une moiteur qui donne aux fils cette souplesse et cette élasticité qui les fait céder sans se casser à la tension qu'ils éprouvent pendant le travail , et donne en même temps au tissage plus de régularité. Ce séjour prolongé dans des lieux bas et humides {lorte une atteinte notable à la santé des ouvriers « et on a dû chercher les moyens qui leur permissent de travailler dans des lieux plus salubres , tout en conservant à la trame de leur ouvrage les conditions favorables à une bonne fabrication. On a tour à tour i>réconisé pour cet objet divers ingrédiens; mais celui qui pftralt donner les résultats les plus avantageia est le parement au lichen d'Islande , dont on doit la découverte k M. Morin de Rouen. Voici la recette donnée par l'auteur. On fat bouillir pendant une demi -heure 4 kilpg. de Uchen dislande dans 24 lit. d'eau ; on paM«
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aTec expression à travers une toile très serrée. Par le refroidissement la liqueur prend an aspect gélatineux; d'autre part on délaie dans 3 lit. d'eau 1 liv. de farine de froment ou de riz qu'on fait chauffer en remuant continuellement. On mêle celle-ci avec la liqueur de lichen pour obtenir un mélange homogène. Cest en ajoutant à ce parement fondamental du parement fait avec de la farine seule, qu'on modifie ses propriétés hygrométriques suivant que l'atmosphère est plus ou moins humide.
Ce parement a une teinte grisâtre qui empêche quelques ouvriers de s'en servir surtout pour certains tissus d'un blanc pur ou qui doivent être teints en couleurs tendres et aélicates. L'inventeur a cherché à lui enlever cette teinte grise en faisant macérer le lichen pendant 36 heures dans l'eau, et en ayant soin de le malaxer de temps à autre avant de le faire bouillir daos une nouvelle quantité d'eau. Ce moyen ne remédie pas entièrement à cet inconvénient > et M. Teommsdorff en a proposé un autre qui donne un résultat plus satisfaisant. A une livre de lichen d'Islande on ajoute une once de bonne potasse , et on met le tout dans un pot de ^ès, en versant dessus suffisamment d'eau froide pour en faire une sorte de magma qu'on pétrit de temps en temps au moyen d'un pilon de bois et qu'on laisse pendant l'intervalle dans un lieu tranquille et frais. Au bout de 24 ou 30 heures on jette le tout sur un tamis ; il s'en écoule un liquide brun et amer; alors on pétrit le lichen dans le tamis sous un filet d'eau froide jusqu'à ce qu'il devienne incolore et que le
Fig. 348.
liquide qui s'en écoule soit insipide au goût. Cest alors qu'on, le fait bouillir avec reau
r)ur en former la gelée sans couleur qui sert préparer le parement fondamental. Si on ne veut pas faire usage immédiatement de ce lichen, on l'étalé sur le tamis où on le laisse sécher.
Quant aux fils qui doivent former la trame de la toile,, ils sont dévidés sur de petits tuyaux de roseaux appelés canettes^ qu'on place ensuite dans la poche de la navette. Ce dévidage est fait au moyen de rouets à canettes ou de cantres.
Nous ne nous arrêterons pas à décrire les différentes opérations, ni les machines oCi înstrumens qui servent à l'ourdissage et â faire les canettes, parce que la plupart du temps elles sont exécutées par des ouvriers particuliers et dans des ateliers spéciaux qui !!• vrent aux tisserands les chaînes toutes ourdies et encollées, et les fils de trame dévidés sur ces canettes. Nous n'insisterons pas non
Î>lus sur la manière de monter la chaîne sur e métier, de passer les fils dans les lisses oii dans les peignes, parce que cette description , qui nous mènerait fort loin, serait encore incomplète et n'équivaudrait jamais aux notions précises que fait acquérir la pratique.
Lemitier de tisserand pour la toile ordinaire est très simple dans sa construction et est
§énéralement à deux marches; nous allons écrire un métier de ce genre, à navette volante, et où un seul ouvrier peut fabriquer des toiles de la plus grande largeur. •
La fig. 348 est une vue de face de ce métier et la fig. 349 une coupe verticale par un plan
Fig. 349
perpendiculaire à la largeur. A, bâtis en bois, d'une lar|;eur proportionnée à Fétoffe qu'on veut fabriquer; B, banquette sur laquelle le tisserand s'assied ; C, 1" ensouple qui porte la chaîne; elle est fixée au moyen d une roue à crochet et d'un arrêt a, que le tisserand, sans se déranger, lâche à mesure qu'il confectionne la toile, en tirant la corde d. D, 2« ensouple sur laquelle s'enveloppe la toile. A l'aide d'une clef on peut la faire tourner sur son axe. £, lisses qui opèrent le croisement des fils de la chaîne, pour le passage de la navette; F, pédales ou marches à l'aide des- <iuellea le tisserand fait jouer alternativement
les lisses assujéties l'une à l'autre par des cordes qui passent sur les poulies de renvoi G ; H, battant du métier. C'est avec cette pièce oscillante que le tisserand bat ou serre la duite^ après chaque passage de la navette. I peigne ou ros maintenu dans des rainures entre les 2 pièces de bois e f placées au bas du battant. La pièce inférieure se prolonge à droite et à gauche des montans du battant d'une quantité suffisante pour recevoir la navette comme on le voit fig, 350 , où elle se place pendant que le tisserand bat la toile. Une planchette, mise en avant, fait que le contre coup ne la jette pat à terre.
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J, petits tasseaux fourchus earuis de cuir, gli^ sant librement le long delà tringle ft un c(Mrdon un peu lâche dont les bouts sont attachés aux branches inférieures des tasseaux J et qui est muni d'un manche I à son milieu , sert au tisserand à chasser la navette tantôt (f un côté, tantôt de l'autre, en faisant un mouvement léger, mais assez brusque pour que la navette , après avoir traversé la chaîne dans j toute sa largeur, ait encore assez de force pour faire reculer jusqu'au bout le tasseau opposé.
CHAPITRE XVII.— DE LA FABRICATIOH ET DBS BMPLOIS DB LA FÉCULB
SBcnoR !••• — Constitution physique et composition chimique de la fécule.
S I**. —Dw usages et de U forme de lafëcale.
Parmi les grandes industries agricoles actuellement en prog^rès en France, on peut mettre sur la !»• ligne l'extraction de la fécule des pommes de terre
Pour donner une juste idée de ^importance de ce produit, il nous suffira de rappeler que sa facile et économique conservation permet ikoit aux agronomes, soit aux spéculateurs, de l'emmagasiner pendant une on plusieurs années et de compenser ainsi les mauvaises récoltes; que sa grande blancheur rend avantageux son mélange avec les farines auxquelles cette qualité manque; que son introduction dans le pain, facile dans des proportions assez élevées, nous met pour toujours à l'abri des disettes, et réalise le vœu de ParmentierCI); que ses usaees dans la confection du vermicelle, de plusieurs pâtes dites semoules, tapioka, gruau, polenta, et d'une foule d'autres préparations alimentaires lui assurent une grande consommation ; qu'enfin ses transformations en sucre, sirops,mélasseSyVin, bière, boissons diverses, alcool^ vinaigre, etc., lui ouvrent chaque jour de nouveaux et de plus grands débouchés.
La fécule a été l'objet d'un grand nombre de recherches faites par plusieurs savans et manufacturiers; il serait trop long de retracer ici l'histoire de ces travaux; nous nous bornerons donc à présenter un résumé concis de l'état de la science à cet éçard, en insistant sur les points qui ont le plus d'intérêt dans les applications usuelles.
La fécule se présente à nos yeux sous la forme d'une poudre blanche dans laquelle se montrent un grand nombre de points brillans, lorsau'on lui fait réfléchir les rayons solaires. Elle est insoluble dans l'eau froide, beaucoup plus lourde que ce liquide; aussi se dépose-t-elle en se tassant de plus en plus lorsqu'on l'abandonne apt*ès l'avoir délayée dans un vase.
Si on l'observe au microscope , on voit qu'elle se compose de grains arrondis plus ou moins irrégulièrement, offrant chacun nu
point d'attache et autour de ce point des stries excentriques indiquant sans doute les accroissemens successifs de la substance sécrétée pendant la végétation de la plante. Les figures suivantes {fig, 851 ) indiquent Fig. 851.
cette conformation des grains de fécule observée sous le microscope.
En général les plus gros grains sont le pli» îrréguliers; on distingue quelqiiefois des dépressions à leur superficie et des déchirures vers leur hile ou point d'attache , tandis aue les plus petits erains sont généralement pins réguliers dans leurs formes arrondies, approchant beaucoup de celle d'une sphère. Presque tous les grains des très jeunes tubercules sont dans ce cas. Sans doute les irrégularités se sont accrues avec l'âge dans les grains le plus volumineux.
Les dimensions maximes des erams de fécule varient dans les fécules de diverses plantes; elles sont en général comprises entre l/iO» et 1/300» de millimètre.
Les pommes de terre à l'état de maturité contiennent les plus gros grains qui aient eu* core été observes.
Certaines racines tuberculeuses offrent des configurations assez remarquables dans les grains de leurs fécules; nous citerons entre
(t) Ce favant philanthrope voobit qu*en rendant susceptibles de conserratioa les pomines de terre oo leoA prodaita, on pat résoudre celte grande question des r^rres : faire venir les années d'abondanee au secourt des années de disetSe.
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autres la fécule de la racioe d*iguame ( dtoscorea alata ) que représentent les figures cidessous, (fig. 362).
Oq voit que beaucoup de grains sont plus ou moins irrégulièrement arrondis; d'autres ont une forme ellipsoïde ou celle d'un cylindre terminé à chaque bout par une portion de sphéroïde. Le corps cylindrique est dans quelques-uns plus ou moins infléchi, enfin dans i)lusieui*s on remarque un contour triangulaire dont les côtés sont curvilignes et les aogles arrondis.
La fécule des tubercules de Voxalis arenaia près de leur maturité a offert des formes analogues aux précédentes , mais beaucoup de ses grains semblent avoir élé étirés à partir du hile et ont conservé une figure pi ri forme, comme Findique le dessin cijoint (/iy. 863).
L'amidon, que Ton rencontre dans l'endosperme ou pérlsperme de beaucoup de Q graines (des céréales, par exemple), est généralement en grams de petite dimension et assez régulièrement arrondis. Cependant les pois, les haricots et plus encore les cotylédons des fèves une particularité notable; un grand nombre de grains se dessinent sur Te porte-objet du microscope par des contours sinueux; leurs faces sont gibbeuses et plusieurs sont en quelque sorte vermiformes et déprimées; les figures cidessous {fig. ZS4) en donnent une idée assez exacte.
Fig. 864. Cependant Tami-
don de toutes les légumineuses n'offre pas ces conformations ; ainsi dans les lentilles il est en grains arrondis ou à faces plus ou moins comprimées ; dans les graines du baguenaudier (colutea) Famidon, peu abondant, est en très petits grains ronds.
Toutes ces formes qu'affecte la fécule amylacée sont accidentelles, et doivent tenir à quelques circonstance» spéciales au moment de la sécrétion dans les divers végétaux, mais ne sont du moins le résuUat d'aucun changegement , dans la composition chimique de la
matière (1). En effet, des expériences nombreuses prouvent qu un même principe immédiat , appelé dernièrement asnidone^ constitue toute la substance des fécules extraites de diverses racines tuberculeuses , comme celle de Famidon de toutes les graines qui en renferment.
Les légères différences observées dans le ffoût de certaines fécules tiennent à des corps mangers dont la proportion est excessivement faible, et que l'on peut d'ailleurs en séparer, comme nous le verrons plus tard.
$ il. -> CaFKlèrea et propriélét phjiîqaes de Famidone.
Pour bien comprendre les phénomènes curieux que présente Famidone sous l'influence de Feau, de la chaleur et de divers autres agens , on peut admettre qu'à Fétat naturel cette sécrétion, graduellement accrue pendant la végétation et au milieu des sucs qui ne peuvent la dissoudre, n'a pas une cohésion , une dureté égale dans toutes ses par* ties; que les premières formées, refoulées par celles qui suivent, offrent ces stries dont nous avons parlé, et que, plus anciennes et plus long -temps pressées par la sécrétion qui continue d'affluer à Fintérieur, elles ont acquis une plus forte cohésion, au point qu elles forment une enveloppe plus ou moins épaisse.
Mais, nous le répétons, elles ne diffèrent pas chimiquement du reste de la substance, pas plus que les pellicules du lait qu'on fait bouillir ne diffèrent du reste ( sans la proportion d'eau) , puisque l'on peut, en continuant Févaporation, tout convertir en pellicules.
A. Action de Veau sur la fécule, empois.
L'amidone dans toutes ses parties, soit enveloppantes, soit enveloppées , est sponaieuse et extensible par Feau, surtout lorsque la pénétration, du lic^uide est favorisée par Félevation de la température.
Le gonflement de la portion intérieure des grains de fécule,pl us rapide par suite de sa cohésion moindi^e , détermine , vers le 66* degré centésimal, la rni rure des couches envelop-
Î)antes et la sortie de la substance interne, dont 'extension s'accroît alors plus rapidement; si la proportlou d'eau employée est de 20 fois celle de la fécule, etque la température ait été portée enajgitant le mélange jusc|ues à 95 ou 100^ centésimaux, toutes les parties ainsi gonflées s'appuient en se soudant les unes sur les autres et donnent à la masse une consistance d'empois ou de gelée légère.
Il arrive souvent qu'après le refroidissement de Fempois une partie de Feau interposée se sépare: cela tient à la contraction 3ue détermine aans Famidone l'abaissement e la température, surtout lorsqu'elle n'a pas été altérée trop fortement par une longue ebullition.
On peut rendre beaucoup plus sensible cette contractilité remarquable de Famidone en exposant Fempois à la congélation par un abaissement de sa température à quelques de-
(i) Elle esl rei»icsciitrcpar la formule C'« H'« O^ ou carbone 4i, li^dru^jèiie 6,i, oxigènc 49,8.
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.'es au-dessous de 0*; aussitôt après avoir laisse Jéîîcler toute la masse, on verra une grande <|uan(ilé d'eau s'en séparer spontanément, et SI ou la presse graduellement on éliminera une telle proportion du liquide que la matière rressée.orrrira Taspect d'une sorte de pAle blanche, qu'il est même possible de mouler et d'en obtenir diverses formes, dont les arts économiques sauront peut-être un jour tirer parti dans la préparation des cartons fins, des pétales de fleurs artificielles, etc.
Maytn d^obUnirunnUnùmim et un maximum d'empoii
On déduit directement des propriétés cidessus deTamidone le procédé pour produire la plus faible et la plus forte proportion d'empois ; cette donnée est utile à plusieurs industries.
Pourobtenir la pbugrande çua/Uité d^empaiSy ayant une consistance voulue, on devra brusquer la pénétration de l'eau et prolonger le moins possible son action ; à cet effet, 0 faudra bien dessécher la fécule, la délayer dans de l'eau chauffée d'avance à 409 environ, porter vivement la température à lOO* et laisser refroidir aussitôt.
Si au contraire on délaie la fécule humide dans Peau froide et que l'on chauffe lentement en agitant sans cesse jusau'au de^ où les grains sont déchirés, l'on altérera bien davantage l'amidone, qui, devenu plus molle, donnera moins de consistance à l'empois, toutes choses égales d'ailleurs.
On pourrait rendre l'amidone oIiMâOiipIaencore et diminuer bien davantage la consistance de l'empois en chauffant le mélange au-dessus de 100» et jusqu'à 140*, par exemple, dans un vase clos cnauifé par un bain d'huile et capable de résister à la pression correspondante ; l'empois devient alors mucilagineux et plus ou moins fluide, de consistant qu'il était.
C Âeii<mderiode sur l'amidone.
Lorsque Ton projette de la fécule dans une solution a<^ueuse aiode^ ce dernier corps est peu à peu absorbé et pénètre toute la substance, qu'il colore en unenuance bleue tellement foncée qu'elle semble noire.
On peut varier ce phénomène sous diverses formes très curieuses.
Que l'on porte à 100© un mélange d'une partie de fe'culc dans 300 ou 400 parties d'eau et qu'on jette le tout sur un filtre en papier; l'amidone sera tellement détendue qu'elle paraîtra dissoute; du moins le liquide sera aia- E liane et ne laissera rien déposer sî Ton n'aaisse pas sa température au-dessous de zéro. Le dépôt resté sur le filtre sera plus ou moins abondant, suivant que la fécule employée aura plus ou moins de cohésion. Dans le liquide clair, filtré, si l'on ajoute quelques gouttes de solution alcoolique d'iode, le mélange deviendra bleu très foncé et ne sera translucide que sous une épaisseur peu considérable.
Un simple abaissement jusqu'à 0* ou audessous, avec ou sans congélation, suffira pour éliminer cany^lèlmmi Pamidone bleuù:
on la verra se précipiter sous la forme d'un beau réseau bleu, se contractant au milieu du liquide incolore ou légèrement jaunâtre, si ii Von avait mis un assez grand excès d'iode.
Pour obtenir le même phénomène, sau refroidir à 0^ le liquide bleui par l'iode, il suffira d'y ajouter une très faible proportion d'une solution acide ou d'un sel neutre quelconque.
Ainsi l'amidone bleuie se sépare d'an liquide qui ne contient qu'un dix-millième de son poids de chlorure de calcium (muriate de chaux. )
Au lieu de précipiter le liquide bleu [»r le refroidissement ou par les sels ou les acides, on pourra faire dissoudre et disparaître gnduellement la coloration bleue en chanfuot la solution.
Depuis la température de 6S* on verra très sensiblement diminuer la nuance bleue, et elle disparaîtra entre ce degré et celui de l'ébuUitîon, et plus ou moins vite suivant que li proportion d'amidone bleuie sera plus oa moms' faible.
Le réseau bleui n'aura, dans cette expérience, éprouvé d'autre changement qu'un grand écartement entre ses particules: en effet, au fur et à mesure que le refroidissement les laisse reprendre leurs positions primitives, la nuance bleue revient graduellement aussi.
Pour rendre le phénomène plus curieux ou peut le produire dans un tube, et, après avoir chauffé celui-ci de façon à opérer la décoloration on le plongera en partie dans l'eau froide.
La portion inférieure immergée, se refroidissant plus vite que celle qui est au-dessus de l'eau, deviendra bleue la première; mais comme le liquide bleui est alors moins chaud, par conséquent plus lourd que les couches supérieures, il n'y aura pas de mélange, et une ligne de démarcation bien nette , au niveau de l'eau -extérieure, séparera la partie incolore de la portion bleuie. La figure 8^ indique ces phénomènes :
A, tube contenant le liquide diaphane inco-
Fig. 865.
lore d'amidone filtrée ; B, même tube dont le liquide est entièrement bleui par un léger excès d'iode ; C, le même, décoloré par la chaleur; D, le même, dont la portion plongée dans l'eau froide, est redevenue bleue amt la partie supérieure demeurée incolore.
On conçoit que cette portion devient ell^ même bleue au fur et à mesure que son refroidissement a lieu, quoique pi uslentemeot, dans l'air, et que tout le liquide est alors de nouveau coloré en bleu comme le montre le tube £.
Ces phénomènes se peuvent reproduire plusieurs fois, à la condition d'igouter un peu d'iode pour compenser sa déperdition, qui résulte de l'évaporation ou de la formation d'un peu d'acide hydriodique^
D. Action de V€Ucool^ du tannin et duious-aeétûtt deplofnb.
Les 3 premiers réactifs, en petite proporliom
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reodent laiteuse la dissolution précitée (Tamidooeet Ton peut alteruativement ]ui faire reprendre sa djaphanéitë en dissolvant le prëcipite nuageux par Pélévation de la température ou le laissant se former de nouveau par le refroidissement ; il suffit à cet effet de plonger alternativement dans de Teau chaude et dans de Teau froide des tubes renfermant les liquides laiteux précités.
Le sous-acétate de plomb précipite la solution d'amidone, et le précipité est insoluble dans un excès d^eau.
£. Action des solutions alcalines mr la fieuls.
L'extensibilité prodigieuse de l'amidone k rëtat naturel , telle que la présentent les fécules et Tamidon, est également démontrée par les curieux phénomènes suivans.
On met en contact sous le microscope une eouttelette d*un liquide contenant, pour 100 aeau, 2 de lessive caustique {\), avec quelques grains de fécule, et Ton voit ces derniers AA ifg, 356) se gonfler d'abord en se déplissant
Fig,
comme Tindiquent les figures BB, puis rapidement s'étendre en tous sens, et, s'arfaissant ensuite, présenter de longs replis, comme l'indiguent les figures C, C ; l^iugmentation en snpercie parait être alors comme 1 est à 34 ou 30, et en volume de 70 à 80 fois le volume primitif.
On peut vérifier de deux manières cette augmentation de volume; en effet, si l'on délaie 10 çrammes de fécule dans 500 grammes d'eau aicalisée comme ci-dessus, la fécule gonflée occupera tout le volume du liquide.
Si l'on ajoute alors 100 grammes d'eau pure et que l'on agite, la fécule gonflée se déposera librement, et an bout de 12 heures elle occupera environ 75 fois son premier volume, qui était de 15 centimètres cubes pour les 10 grammes, compris Teau interposée.
Les mêmes phénomènes, oui ont eu lieu avec toutes les recules des différentes plantes, exigent d'ailleurs pour se manifester des solutions alcalines d'autant moins fortes qu'il y a moins de cohésion dans l'amidone; ainsi la fécule de très jeunes tubercules de pommes de terre (gros seulement encore comme des
6) (^ c^Ci>®
petits pois), sous l'influence d'une solution moitié moins forte , produit des effets analogues ; elle se gonfle plus régulièrement parce qu'elle n'a pa^ encoire reçu de Tâge les différences de cohésion que présentent les grains des fécules plus mûres.
L'espèce d'empois que l'on peut former à froid, comme nous venons de le voir avec de laibles solutions alcalines, trouvera sans doute quelque application dans les arts industriels.
Il nous resterait à exposer la réaction de la HatUue sur la fécule ; mais comme elle forme la base d'une industrie spéciale, nous la décrirons après avoir indiqué les procédés d'extraction de la fécule, tels qu'on les pratique aujourd'hui et quelques -unes de ses plus simples préparations.
Section U.^ Extraction de la fécule des pommes de terre»
S 1*'. — ExtraclioQ de la fécale dans lei méoagei.
Nous exposerons d'abord les détails de cet te opéralioii, telle qu'on peut la faire, sur de très petites quantités ; elle est fort simple dans ce cas et n'exige aucun ustensile difficile à se procurer. Voici comment on s'y prend : on réduit la pomme de terre en pulpe, en la frottant contre les aspérités d'une lame de tôle ou de fer-blanc percée de trous; une râpe a sucre ou une râpe h chapeler le pain sont
très commodes pour cela ; on délaie la pnlpe dans une ou deux fois son volume d'eau ; on verse le tout sur un tamis placé au-dessus d'une terrine; on fait couler un filet d'eau sur la pulpe en Tagitant continuellement à la main afin de laver toutes les parties déchirées; le liquide passe au travers du tamis, entraînant une grande quantité de fécule, et laissant dessus les parties les plus grossières de la pulpe ; on continue ces lavages et le départ précite, jusqu'à ce que l'eau s^coule limpide, ce qui annonce Qu'elle n'entraîne plus de fécule. Tout le liquiae, passé au travers du tamis est rassemblé dans un vase conique, oii bientôt la fécule se dépose. Lorsque l'eau surnageante n'est plus que légèrement trouble, c'est-à-dire au bout de 2 1/2 à 3 heures, on la décante; le dépôt blanc opaque de fécule , qui se trouve au fond du vase, est délayé dans l'eau ; puis on le laisse de nouveau se précipiter au rond du vase; on répète ce lavage deux ou trois fois.
Une petite quantité du tissu cellullaire échappe au tamisage et salit encore cette fécule; on l'en débarrasse en la mettant de nouveau en àuspension dans l'eau et passant le tout par un tamis très fin en soie ou en toile métallique; on laisse encore déposer la faible
Quantité de corps légers et on achève de les liminer en raclant la superficie ou bien y versant de petites lotions d'eau; les eaux de lavages, qui entraînent une certaine quantité
U)On nomme aioti une aolution commerciale de soude caustique marquant 36*" k larëomèlre dcBAVMi,
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de fécule, sont réunies à une nouvelle quantité de fécule brute, ou passées sur un tamis fin, puis déposées et décantées.
Les dépôts de fécule, ainsi recueillis, peuvent être egauttés facilement en penchant lentement les vases qui les contiennent. On termine régouttage dans une toilBy puis on les étend sur des vases aplatis ou des tablettes, et on laisse la dessiccation s'opérer dans une
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lide en chône A, B, C, D. Un cylindre E, de 2 pi. de diamètre et 8 po. de hauteur, traversa par un axe qui repose sur les deux longues membrures du bâtis, est garni sur toute sa circonférence de lames de scie de 7 po. de long, au nombre de 128; elles sont dentées très régulièrement à la mécanique {fy. 368j,
Fig. 858.
chambre échauffée^ dans une étuve^ ou môme à Fair libre lorsque le temps est sec.
{ IL — Extraction de la fécule en grand.
La préparation de la fécule en grand est basée sur des manipulations analogues à celles que nous Tenons d'indiquer; mais pour obtenir des résultats aYantaêeux, sous le rapport de la main-d'œuvre, il faut y apporter quelques modifications et surtout employer des ustensiles appropriés les plus expeditifs possibles.
Nous diviserons encore en deux classes cette opération, suivant 1^ qu'elle s'applique à de petites fabrications à la portée de toutes les exploitations rurales, et 2<> qu'elle est relative à une grande manufacture ayant à se procurer les matières premières en très grandes masses et devant pourvoir aux moyens de transformer les produits afin de s'assurer des débouchés suffisans.
A. Extraction dasu uns petite foMeation.
1® Lavage des tubercules. Cette l** opération se fait en versant dans un baquet un volume d'eau à peu près égal à celui des pommes de terre ; un homme armé d'un balai de bouleau aux 2/3 usé les agite vivement et avec force afin que le frottement détache dans le liquide les parties terreuses adhérentes et même une partie du tissu superficiel grisfttre, plus ou moins altéré, en sorte qiie les tubercules deviennent blanchâtres. Cela fait, on jette les pommes de terre sur un clayonnage, afin qu'elles s'y égouttent, et pour peu que l'eau coûte de main-d'œuvre à se procurer, on la recueille dans un grand baquet ou cuvier d'où les matières terreuses étant déposées on peut reprendre le liqijdde clair pour un autre lavage.
2o Réduction en fulpe. Le but de cette opération est de déchirer le plus grand nombre possible des cellules végétales qui renferment tous les grains de fécule ; les meilleures râpes, appliquées à cet usage, sont donc celles qui donnent la pulpe la plus fine, et dans un travail économique un râpage mécanique est indispensable.
Parmi les ustensiles de ce genre, mus à bras d'hommes, la râpe de Burette, perfectionnée et construite avec beaucoup de soins actuellement par MM. Rozet et Raffui, nous semble présenter le plus d'avantages ; elle a d'ailleurs été récemment approuvée par la société d'agriculture. Construite sur le plus petit modèle, elle coûte 70 fr. et peut être mue par un seul homme; le modèle d'une dimension plus forte coûte 150 fr. et exige la force de deux hommes.
La fig. 357 représente cette râpe à bras ; on
/WWVW^
Fig. 357.
posées parallèlement à l'axe et séparées par des tasseaux en fer. Les lames et les tasseaux sont fixés sur le cylindre, à l'aide de deux cercles en fer formant rainure autour do bâtis en fonte; on introduit alternativement dans cette rainure une lame dentée, puis ub tasseau, et lorsque l'on a ainsi garni le quart de la circonférence du cylindre, on assujétit fortement le tout à l'aide d'un dernier tasseau formant coin, que l'on introduit et quoo chasse à petits coups de marteau, par une oiv verture latérale du bâtis en fonte.
On conçoit que pour enlever et changer tout ou partie de la garniture d'un quart du cylindre, il suffit de repousser le mém tasseau en coin en le frappant par le bout opposé. L'axe du cylindre porte, a l'un de ses bouts, un pignon P de 16 dents, quiengrèoeot dans celles aune roue divisée en 120 deuts; une manivelle adaptée à l'une des extrémités de l'axe de cette roue, et de l'autre côté à la môme distance de l'axe, mais sur une des branches de la roue, permet à deux hommes de mettre le cylindre en mouvement. (Dan5 les grandes féculeries, on fait mouvoir de$ râpes semblables, mais de plus fortes dimeosions, à l'aide d'un manège tiré par des chevaux, ou au moyen d'une machine à vapeur.) Une auge ou un baquet en bois F, est place sous le cylindre et reçoit la pulpe produite par la râpe. Sur la face antérieure du bâlis, ei près de la circonférence du cylindre, est ajusté un volet H en bois, mobile, et découpé dans le bas , de manière à représenter eu creux la forme du cylindre, et à toucher presque celui-ci par sa partie inférieure; il fat corps avec deux tourillons qui dépassent de chaque côté les planches de la cage supérieure ; une entaille à jour de celles-ci permet au volet de se mouvoir sur son axe, mas limite ce mouvement ; deux ressorts de nppel S, tirant aux deux bouts les tourillons, font presser le volet contre les pommes de terre et les appuient sur le cylindTre dont Tai nusre
▼oit que toutes les parties du mécanisme sont i dentée les réduit en pulpe disposées sur l'assise supérieure d'un bâtis 80- 1 Toutes les parties de <
cette miichinei qui
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suripontent le bâtis, sont recouvertes d*une cage en planches minces M^N^O, vue en coupe dans la figure. Cette enveloppe forme on encaissement N, O. Q, dans lequel on charge les tubercules à râper; Teniant qui ordinairement sert la râpe, pousse ces tubercules, un h un dans TouvertureM, N, d'où ils tombent sur le cylindre dévorateur.
Cette râpe, mue par 3 hommes relavës par un troisième, peut réduire en pulpe de 3,600 à 8,000 kilog. de pommes de terre en 13 beores de travail; la quantité d'ouvrage varie saivanl que les pommes de terre, Yenues dans un terrain plus ou moins humide, ou pendant une saison pins on mdns pluvieuse, offrent une dureté moindre ou plus considérable. Dans tous les cas, la pulpe qu'elle donne est aussi fine qu'il ait été possible de l'obtenir JQsqu^à ce jour dans un travail économique.
Les réparations à faire k cette râpe sont très faciles ; eliea se bornent en général au remplacement et à l'affûtage des lames dent(fes qui arment le cjrlindre, et l'on a remarqué que leur disposition rend ces réparations très aisées.
3*» Tamisage d$ là pulpe. Afin d'extraire la " fécule mise en liberté par le déchirement du tissu cell ulaire , au far et â mesure que la pulpe est fournie par la riipe, on la porte sur des tamis cylindriques en crin ou en toile de cuivre, de 2 pieds de diamètre environ sur 8 po. de b:auteun Ces tamis sont disposés sur des trav erses au-dessus de baquets; chaque charge occupe à peu près la moitié de la hauteur du tamis. IJn ouvrier malaxe vivement la pulpe, soit entre ses mains, soit à l'aide d'une raclette en bois, afin de renouYe- 1er sans cesse les surfaces exposées k un courant d'eau qu'entretient un filet continu. L'eau passe an travers du tamis entraînant la fécule avec elle et formant une sorte d'émulsion. Lorsque le liquide s'écoule limpide au travers du tamis, on est assuré que tous les grains de fécule mis en liberté sont ex* traits de la pulpe; celle-d , ainsi épuisée, est mise de côté pour des usages que nous indiquerons. On met sur le tamis une nouvelle charge de pnlpe, on laisse couler le filet de l'eau, et ainsi ae suite.
Si on veut économiser l'eau , il faut tenir le tamis plongé dans le baquet rempli aux trois quarts d'eau, agiter la pulpe avec les mains, comme nous raYons dit; la (écule, pour la plus grande partie , est entraînée dans le 11-
2mde , et il suffit de fiiire ensuite couler le let d'eau pendant quelques instans sur le tamis tiré au-dessus du niveau du liquide, . pour achever l'épuisement de la pulpe.
On réunit dans un tonneau debout et défoncé par le haut, les liquides produits par deux ou plusieurs tamisages; puis on met tonte la masse en mouYement et on laisse déposer, en sorte que la fécule se rassemble tout entière au fond du vase. On décante alors l'eau surnageante, à l'aide de robinets ou de chevilles placées a plusieurs hauteurs. On ajoute de l'eau claire sur le dépôt, envi- I ron une fois son volume , puis on le met en |aspension ; alors on passe dan!» un tamis très ™ tout le mélange liquide.
Une partie des débris du tissu cellulaii*e ftste sur ce tamis et la fécule poêiée eet épurée
d'autant; mais il reste encore des méuies débris qui la salissent. Comme ils sont plus long-temps en suspension, ils se déposent à sa superficie et on peut les enlever mécaniquement à l'aide d'une racloire en fer-blanc.
On doit opérer un troisième lavage, en délayant la fécule dans de l'eau claire, la laissant déposer et décanter.
4«.Ji0Oiilta9e.-*Laféouledéposëeesten masse assez dure, qu'il est facile d^enlever par mor> ceaux ; on la porte dans des sacs en toile qui garnissent des paniers légèrement coniques:
blettes en bois blanc dans un grenier, les pains qui en sortent se sèchent peu à peu et se brisent alors spontanément; on ensache la fécule pour l'expédier.
La fécule obtenue de cette manière contient encore beaucoup d'eau; dans oel état elle occasionnerait des frais de transport trop considérables pour être envoyée au loin, il fout donc U consommer sur fieu: auand on doit la traiter très près de la fécuierie, on évite même quelquelbis tous les frais de dessiccation • et on la livre en sacs au sortir des paniers d'égoutta^, et après l'avoir exposée seulement 3 ou 3 jours k l'air.
5*.lftsMi^eafton.— Lorsque la fécule doit éti*e conservée ou expédiée au loin, il faut qu'elle soit priYée, à quelques centièmes près, de l'eau qu'elle a retenue après l'égouttage et le séchage à l'air; pour y parvenir, on la porte dans une étuve à courant d'air, dont nous donnerons plus loin un modèle. Dans les petites exploitations on se contente généralement d'une schambre entourée de tablettes en sapin posées à un pied du sol, au-dessus on dispose sur un bfttis en bois des châssis tendus de toile forte placés à 8 ou 10 pouces les uns Jet autres. On étend la fécule brisée en petits morceaux sur ces tablettes ou ces châssis, on l'y retourne une fois par jour et lorsqu'elle est sèche, on la met en sacs ou en tonneaux pour l'expédier ou la conserver* La température est ordinairement élevée dans cette chambre à l'aide d'un poêle placé au milieu , et un renouvellement d'air est irrégulièrement ménagé par le tirage dupoéle et quelques ouvertures à la partie mférieure et près du plafond.
Les produits que l'on obtient en fécule varient suivant les saisons, les terrains dans lesquels on a cultivé les pommes de terre, les variétés de ces tubercules, etc. En opérant bien , le produit s'élève , année commune, à 35 kilogrammes de fécule humide (dite fécule verte ) ou 16 à 17 kilogrammes de fécule sèche par 100 kilogrammes de pommes de terre.
B; ExiracHon m gras^ de la fécule.
1® Eseai de la proportion de substance sèche des tubercules. Il est rare ()ue Fon ait une exploitation rurale, annexée à cette industrie, suffisamment étendue pour pourvoir à Tapprovisjonnement de sa matière première. Il y a donc généralement nécessité d'acheter aux cultivateurs, ou sur les marchés, les tubercules qu'on traite dans une fabrique où l'on
B*occupe en grand de Textraction de la fécule.
Le fabricant ne saurait être guide, dans le choix des tubercules que le commerce lui offre, autrement que par un essai préliminaire, soit en opérant l'extraction de la Circule par le procédé indiqué au commencement de cet article, soit, et mieux encore, par la dessiccation de plusieurs échantillons de pommes de terre coupées en tranches minces. Ce dernier mode d'essai est fort simple et ne saurait être trop recommandé, car 8\iivant la variété cultivée, le sol et les saisons, la praporiim de la mhstance iéehe varie entre des limites très étendues, de 14 à ta pour cent par exemple, et le rendement en fkuU diffère plus encore ; et rien dans les caractères extérieurs des pommes de terre n*annonce ces énormes variations.
Voici les détails de l'essai en question : on place sur Tun des plateaux d'une balance aussi sensible que Ton peut se la procurer , une lame de verre à vitre mince et bien essuyée avec un linge sec; on pose sur cette lame (qui peut avoir la surface d'un carré de 3 pouces 1/2 de côté) un poids de cinq grammes et on tare exactement ; on 6te alors le poids et l'on met sur la lame une ou deux tranches excessivement minces de chacun des tubercules de différentes grosseurs pris comme échantillon commun. Lorsque l'équilibre est complet on est assuré d'avoir 6 grammes de tubercules ainsi divisés; on porte la lame de verre sur un poêle chauffé de 60 à 90<> (à défaut d'une petite étuve), et au bout de deux ou trois neures , la dessiccation doit être terminée ; on replace la lame de verre sur le plateau de la balance, et la quantité de poids gue l'on ajoute pour rétablir l'équilibre indique la perte en eau.
Si l'on n'était pas assuré que la dessiccation lût poussée assez loin, on la continuerait pendant une demi -heure, et l'on verrait si la perte d'eau a augmenté.
i^Emmaaasinage et conservation des tubereales: Dans la plupart des ^andes féculeries qui reçoivent leurs approvisionnemens des exploitations rurales a proximité, on a rare* ment une provision excédant le travail de quelques journées, et dans ce cas une arrière petite cour ou un cellier suffisent pour recevoir les pommes de terre, au fur et à mesure de leur arrivée ; mais lorsaue le local le permet , il est souvent utile d emmagasiner soit sa propre récolte, soit les quantités achetées 0UX cultivateurs : on conserve très bien cet approvisionnement dans des silos creusés en terre; ce sontdes espèces defosses(/Sff.359,S60) de 5 à 6 pieds de profondeur, autant oe laideur, sur une longueur indéfinie; les côtés sont en talus, afin que les terres se soutiennent; on les remplit de pommes de terre que l'on amoncelle et qu'on recouvre de litière , puis de terre à une épaisseur d'un pied ; de 5 en 6 pieds , on implante une fascine qui facilite le dégagement des gaz échauffés. Le but oju'ou se propose et aue l'on obtient ainsi est Je prévenir, à l'aide des masses de terre environnante, les changemens de température.
Il est mieux encore d'avoir de ces silos à demeure , en construisant les côtés en maçonnerie et recouvrantletouteneAaiifne(/S^.861).
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3u'ou se propose et aue l'on obtient ainsi est en sens contraire ramène la fécule tamuee e prévenir, à l'aide des masses de terre envi- vers le bas; un conduit latéral fait couler ce
mélange liquide dans le l*' cuvier I, d'où elle est portée en l'épurant et la tamisant dans les cuviers I' I", et puis mise à égoulter
„-, ,. dans des paniers J ; ceux-ci (lorsjqu'oo ncD
4. l'époque de la germination il est souvent t tire pas la fécule verte pour la livrer) sont
Fig. 360;
utile de remuer les pommes de terre, poor rompre les germes.
Fig. 861.
8* Disposition d'inM çrat^ %s9ine. Avant de décrire les opérations successives de la féailerie en grand et les divers ustensiles dont on fait usage , nous croyons devoir présenter l'ensemble d'une usine, et nous cboisiroos l'une des plus perfectionnées que nous connaissions , en donnant comme modèle en ce genre celle que BIM. Fouschard et Chacb- SENOT ont fondée à Neuilly ; les détails seront plus faciles à saisir après cette première vne générale (fig. 863).
Les pommes de terre sont jetées à la main dans le laveur mécanique A ; en traversant celui-ci, elles se débarrassent de la terre adhérente et d'autres corps étrangers; au far et à mesure qu'elles arrivent dans l'auge B, située à l'autre bout, une chaîne sans fin a godets G les prend et les monte au plan incliné D, d'où elles roulent aussitôt sur les râpes E; là elles sont réduites en pulpe qoj spontanément aussi se dirige vers le tamis mécanique G G', le mouvement de traverses montées sur chaînes à la Vaucanson et toornant autour des bfttls cylindriques H, entraîne la pulpe du bas en haut (de G en G') de la toile métallique, le marc alors époise est rejeté au dehors , tandis que l'eau coulant
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portés aux séchoirs K , y sont renversés sur des tablettes , et les blocs de fécule divisés en 4 à 6 morceaux éprouvent une l^'* dessiccation.
X'Orsque le séchoir est rempli, les parties de fécule qui y sont arrivées les premières en sont reprises pour être étendues sur des châssis à tiroir de l'étuve L à air chaud, et lorsque la dessiccation est à son point, on tamise la fécule dans le bluteur mécanic^ue M; on Fensache dans la même pièce, puis on la livre au commerce; ou bien on la tait couler, par un conduit en bois N, dans le magasin boisé G, afin de l'y conserver jusqu'au moment de la vente.
La puissance mécanique est communiquée à toutes les parties mobiles des ustensiles précités, ainsi qu'aux pompes, par une machine à vapeur, indiquée en P et représentée dans la fig. 363.
On pourra se reporter à cette première description générale, en examinant les détails descriptifs dans lesquels nous allons entrer relativement à chaque ustensile en particulier et aux effets qu'on en obtient dans FopératioD en ^nd.
Voici d'ailleurs4»mment s'opèrent les transmissions de mouvemens depuis la machine motrice jusqu'aux divers ustensiles ci -dessus indiqués; Iskfig. 364 montre l'ensemble de ces communications.
On voit en A une roue d'angle, adaptée à Taxe de la machine. Sur le même axe se trouve une roue à cuir, qui transmet le mouvement à la roue A' et fait ainsi mouvoir le cy* Undrc laveur et la roue à chapelet.
La roue d'angle A engrène avec la roue d'angle B', montée sur l'axe transversal E' E. D'un bout E', cet axe fait tourner la grande roue C, quT commande le pignon D'; et celuici transmet, par son axe^ le mouvement à une roue d'angle F, qui fait agir, par une autre roue d'angle, le bMeur mic^n^iQue.
Près de l'autre extrémité de l'axe E E* est une roue d'angle B, qui fait tourner une roue correspondante, montée sur un axe vertical F. Celui-ci porte, vers son extrémité inférieure, une roue d'angle qui commande une roue semblable montée sur l'axe horizontal de la grande roue G. Celte dernière commande un pignon . dont l'axe porte sur une grande roue I. Celle-ci commande les deux pignons H U, sur les axes desquels sont les deux cylindres dévoraîeurs des râpes.
Fig. 368.
Le même pignon transmet le mouvement k k 2* grande roue d'engrenage K; celle-ci lô
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oommnniqae à la roue dentée L, qui engrène avec la roue M de Tun des fomû méeaniquei.
Le même axe de la roue L porte une ^ roue U qui donne le mouvement à une autre roue pour la chaîne sans fin d'un 3* tamU mécanique.
Nous allons maintenant entrer dans les détails des opérations successives, en décrivant chacun des Ustensiles suivant Tordre de son emploi, dans l'extraction, Tépuration, le séchage et le blutage de la fécule.
4® Lavage des tubercules. Cette première opération se fait mécaniquement, à l'aide du laveur ( fig. 365 et 366 ), qui se compose Fig. 866.
Fig. S65.
d*ane longue caisse A, ayant un arantcorps A* ou l'eau est plus abondante et moioa
agitée. Dans toute son étendue cette ^ est garnie d'un grillage en bois B au-dessus de son fond, et munie de 2 portes C, au-dessous de ce grillage. Ces portes ferment he^ métiquement à l'aide d une barre transver sale qui les presse.
Au niveau des bords supérieurs de la caisse,
r)rte, sur des coussinets, Taxe d'un cylindre claires-voies D. Celui-ci est formé par des liteaux ou tringles en bois , maintenues près des extrémités par un cercle intérieur et sontenues par trois autres cercles à croisillons £, dont la fig. L fait voir la construction.
L'ensemble de ce cylindre reçoit un mouvement de rotation à l'aide d'une entre-toise ou traverse qui s'adapte à volonté à la fois dans la fourchette G, qui termine l'axe du cylindre et sur le bout de l'axe mû piir la poulie à cuir ci-dessus indiqxiée. La /^. H offre le détail de cet emmanchement.
La caisse étant h demi remplie d'eau, les pommes de terre sont versées par le bout le
Ï>lus élevé du cylindre qui, dans sa rotation, es conduit peu à peu, et en les lavant, jusqu'à son autre extrémité, où elles sont ramassées continuellement par la chaîne à augels dont nous allons parler.
Les matières terreuses, détachées dans l'eau
ÎihT le frottement des tubercules les uns sur es autres et contre les liteaux, se déposent en grande partie sous le grillage; on les en expulse de temns àautre, parles deux portes latérales C C.
d« Montage des tubercules lavés. La fig- ^ indique la chaîne à augets A , oui reçoit le mouvement de l'axe principal ae la dmchine et le transmet à l'axe du laveur. On voit aisément comment les pommes de torCi arrivées au bout de la caisse, roulent dao*
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Fig.867. rouverture an-
tërieureBBBde Fespace cjûa^ drique où passent les angets du bas de la chaîne (A\ AT montrent les détails de leur emmanchement ).
On voit que ces augetSy successivement remplis, remontent en laissant écouler Teau par leurs fonds à jour.
Arrivés aux croisillons supérieurs G, ils versent, par leur rotation sur les axes qui les unissent, les tubercules sur un plan incliné, en bois, bordé de bandesparallèles (ooy. le dessin d^ensemble ci-dessus en D,
a* Rd^e dêi pomm$$ de terre. Les tubercules, en arrivant sur le plan incliné, roulent et tombent dans la trémie de la râpe £ du pisQd'eoseiikble. La Ar. 868 montre cette râpe,
Kg. 86S.
dont la principale pièce est le cylindre dévorateur A, de construction semblable à celui que nous avons décrit page 330. Ce cylindre, armé de lames de scie, épaisses et dentées à la mécanique, fonctionne d'autant mieux que la rapidité de sa rotation est plus grande ( il tait de 600 à 900 tours par minute). Un volet
B, à pression constante à Faide d'un ressort
C, on à mouvement alternatif, vient appuyer les tubercules contre la surface dentée qui les dévore. La pulpe fine, qui résulte de cette trituratioû, coule sur un plan incliné E {fig. 363 du plan d'ensemble), jusqu'auprès d'un double croisillon formant cylindre à jour H, et entf«>A«it dans sa rotation la pulpe, et les
deux chaînes sans fin, qui passeBt sur nn an^ tre cylindre semblable H, sont réunies par des tringles en fer. assemblage qui forme donc une sorte d'échelle sans fin servant k monter la pulpe et à l'étendre sur toute la surftice da tamis mécanique J, J, à l'extrémité supérieuro duquel tombe la pulpe épuisée.
7» TamUage de la pulpe. Cette opération, que nous venons d'esquisser, se fait mécaniquement sur le tamis précité, dont les détails de construction sont indiqués ci-dessous {fia. 369, 370).On n'a toutefois montré que les extrémités supérieures et inférieures, les parties intermédiaires n'offrant rien de particulier et occupant une trop grande étendue pour notre cadre.
L'ensemble de ce tamis a 43pi.de longueur et une pente de 6 pi.; il est double, cVst-àdire offre les deux nappes A A' de toile métallique. Ces toiles sont tendues sur des châssis avant 4 pi. de long et 10 po. de lai^e. ilntre chaque châssis se trouve un pallier plem B B, garni de lames espacées d'un pouce, et sur lesquelles la pulpe est frottée par les traverses de réchelle à chaînes sans fin. Ces palliersont chacun 6 po. de largeur; c'est au-dessus d'eux que les jets d'eau sont dirigés par les cannelles C C (fig, 370 et 371 ) communiquant avec un réservoir supérieur par les tuyaux p.
Fig. 871.
An-dessous des nappes de tamis se trouve one auge plus large en bois E« recevant tout le liquide oui passe au travers des tamis. Cette auge est divisée en compartimens ou auçets de 4 pi. 6 po., et un tube G, H, recevant aun bout G le liquide tamisé et la fécule qu'il entraîne, le reporte au-dessus du tamis suivant en H, sur un pallier, afin qu'il serve une 3* fois, ce qui économise l'eau.
Chaque échelle sans fin, composée de deux chaînes II et de traverses ou tringles en fer K, I espoées de 6 po., s'enroule aux deux extrémités du tamis sur deux cylindres à clairesvoies L L ; elle est soutenue par le bâtis en bois M, et son mouvement est facilité par les rouleaux montés de distance en distance N. et tournant sur leurs axes.
Ces échelles remontent constamment la pulpe, au fur et à mesure qu'elle coule dans ime portion de trémie G, en avant du cylindro inférieur ; elles sont mues avec une vitesse de 1 mètre par seconde. La force d'un cheval suffît pour tamiser la fécule d'environ 600 hectolitres de pommes de terre par jour.
Toute la fécule arrive en défimtive dans les augets inférieurs et coule avec l'eau par le large conduit en bois P dans le premier envier.
La fécule arrivée dans le premier envier est
nm
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successivement layée à 2 ou 3 eaux et dessablée, ëpurëe, tamisée, puis enfin égonttée par les manipulations que nous avons décrites plus haut.
On la porte alors au séchoir à Tair que nous avons indiqué par la lettre K, dans le plan d'ensemble et qui est plus détaillé dans la fiy> 372 ci-dessous ; on y voit que des montans
soutiennent des traverses sur lesquelles des tringles espacées d*un pouce forment des planchers à claires voies et superpasés qui reçoivent les pains de fécule et laissent circuler Pair atmosphérique. Celui-ci trouve d'ailleurs un accès facile de toutes- parts dans le séchoir par les persiennes qui l'entourent.
8* Sjkhaae à l'étu/ve. Cest dans une étuve à courant dW chaud {fig. 373 ), que la fécule doit éprouver le degré de dessiccation convenable pour la vente sous la dénomination de fécule sèche (en cet état elle retient, encore 8 à 12 ou U pour 100 d'eau).
Le tuyau A d'un bon calorifère amène rair chaud à la partie inférieure près de la devanture des registres ou portes B dont ou rèçle l'ouverture à volonté, permettent d« réeulariser la dessiccation dans toutes les parties; Pair s'élance par ces ouvertures et passe sur les couches de fécule humide et redescend à la partie basse, mais du côté opposé de TétaTe, pour se rendre chargé d'humidité dans le Fig. 878.
Fig. 874.
tuyau horizontal commun de dégagement, qui est perce d'ouvertures espacées de rror nière à bien régulariser le passage de I air dans toutes les parties. Ce tuyau commuruque d'ailleurs avec un conduit passant dans u cheminée du calorifère, afin de déterniin^ un tirage et de rejeter au dehors , et au-o«siis des bàtimens, l'air humide. .
Voici ^ maintenant les autres dispositiow
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intërieares de l'étu\e que les figures mêmes
iDdiquent. Fig. 375.
Des châssis eu bois tendus de toile se glissent comme des tiroirs à l'aide de coulisses à rainures soutenues par des montans; leurs rebords ne sont en saillie aue d'un po. audessus de la toile, excepte a leur face ant^ Heure qui a 4 po. de hauteur, afin qu'elle ferme comme un tiroir chaque ouverture par laquelle on introduit le châssis; \tifig. 374 d'un de ces châssis isoles fait aisément comprendre cette forme; on voit que tous les châssis h tii*oirs étant placés, la aevanture est entièrement close, tandis qu'à l'intérieur il reste entre tous les lits de fécule environ 8 po. d'espace libre pour la circulation de l'air chaud. Les châssis du premier rang en bas ont un fonds plein afin qu'ils ne percent rien de la fécule qui passe au travers des fonds en toile des châssis superposés.
On ne porte habituellement la fécule à l'étuve qu'après qu'elle a perdu de 6 à 10 et quelquefois 15 centièmes de son poids d'eau ; oo la rend pulvémlente en la frottant légèrement entre les mains ou à la pelle, puis on i étend en couche d'un po. environ sur chaque châssis que Ton pose ensuite chacun à sa case.
Des bandes en fer-blanc doublées de lisières en drap, couvrent lesjoints extérieurs entre les tiroirs. Des taquets en bois OO, les maintiennent ; il est important aue la température de l'air dans l'étuve ne s'élève pas au-delà de r».S« surtout lorsque la fécule y est portée très humide, car tous les grains se gonfleraient, seraient déchirés et adhérant les uns aux autres formeraient des gnimeaux que l'on ne pourrait plus ramener à la forme commerciale.
On s'assure aisément de l'état de dessiccation en tirant d'un ou de deux pi. plusieurs tiroirs et lorsqu'elle est assez avancée, ce que les ouvriers reconnaissent en frottant la fécule entre les mains, et ce que l'on peut vérifier en achevant la dessiccation d'une petite quantité étendue sur une assiette ou une lame de verre ; arrivée à ce terme, la fécule est répandue sur une aire unie ou carrelage devant l'étuve, on écrase les plus grosses mottes à l'aide d'un rouleau en fonte semblable à celui qu'emploient les jardiniers, mais moins pesant; on relève ensuite la fécule en tas, puis on la porte au bluteur mécanique.
9'* Blutage de la fécule. Cette opération est faite mécaniquement; on jette la fécule sur la trémie A, (fig. 375) dont le fond en gros fil de fer è claires voies ne retient que les grosses mottes qu'un léger frottement aiviseet force à passer ; elle tombe sur une première passoire percée au fonds et latéralement de trous comme une écnmoire; un c*iX>isillon B, garni de brosses tournant sur l'axe commun D, E, force la fécule à passer; elle tombe sur une semblable passoire F, mais en toile métallique où le le même moyen pousse plus loin la division ; enfin un troisième tamis, semblable, mais plus on, achève de diviser au point convenaole, à l'aide du troisième croisillon earni de brosses , la fécule qui se rend par je fond plein incliné vers le conduit antérieur où UD sac la reçoit, à moins que l'on ne veuille la
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mettre en magasin, et danà ce cas un conduit en bois, marqué M dans le plan d'ensemble, la laisse couler spontanément dans la chambre au rez-de-chaussée.
10* Emmagasinage de la fécule. Le peu d'altérabilité de cfîtte substance permet de la conserver à tons les étages d'une maison; toutefois il importe qu'elle ne soit pas acciessible à la poussière qui la salirait et pourrait la déprécier; d'une autre part on tient à ce qu'elle ne perde ni ne gagne d'eau; puisqu^sn l'a amenée au terme de siccité commercial, il convient de la tenir dans un magasin au rezde-chaussée ou même à quelques marches sous le sol ; le sol et les parois sont d'ailleurs planchéiés en sapin uni et des courans d'air ménagés entre les lambourdes préservent le bois du contact de la maçonnerie.
11** Condilionê de lavente. La fécule se vend sous les dénominations de fécule iiche et de fécule verte. Cette dernière, simplement égouttée représente, terme moyen, seulement les 2/3 du poids de la première et se vend un prix moins élevé encore que dans cette proportion, puisqu'elle coûte moins de main-d'œuvre et n^exiçe pas de combustible pour le séchage, mais ï'élévation des frais de transport ne permettait pas de la consommer avantageusement loin des lieux de sa production.
On distingue quelquefois encore dans le commerce la fécule bien lavée et épurée comme nous l'avons dit, de la fécule brute ou non lavée. Celle-ci, recueillie sans autre lavage après le premier dépôt, se vend moins cher et sous ce rapport est quelquefois préférée par les grands consommateurs, tels que les fabricans de sirops communs, les nrasseurs, etc.
$ III. — FalsificafioDs delà fëeale.
En quelque état que se vende la fécule, les transactions devraient toujours être ba-
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sëes sur la proportion de substance sèche et pure ; on éviterait ainsi bien des mécomptes. Par exemple, la fécule dite sèche contient une proportion d'eau variable entre 8 et 15 centièmes sans que son prix change; la fécule vendue comme verte contient de 33 à 40 p. 0/0 d'eau et son cours ne varie pas. Cependant les quantités de sirop ou d'alcool obtenues varient dans le même rapport et les calculs de rendement deviennent illusoires.
Ces variations peuvent le plus souvent être accidentelles; mais il n'en est pas de même de quelques mélanges vraiment frauduleux , dont nous allons dire un mot. Il est arrivé plusieurs fois que des fécules sèches ou humides ont présenté des déficits énormes aux fabricans de sirops; cela tenait jà des additions d'argile blanche ou d'albâtre gypseux csulfate de chaux) inaperçues long -temps, car ces corps inertes restaient dans les marcs. Mais les fraudeurs y ayant substitué de la craie, il arriva que la convei'sion en sucre par Facide sulfurique, fut complètement entravée , puisqiie l'acide étant saturé avant sa réaction sur la fécule, celle-ci ne devait plus donner et ne donna plus en effet que de Tempois. Une expertise décela cette fraude et donna lieu à la découverte des autres.
Le moyen le plus simple de constater ces falsifications, se réduit à faire brûler complètement dans une capsule en platine chauffée au rouge une quantité connue ( 5 ou 10 grammes, par exemple,) de la fécule, puis à peser le résidu de la combustion. Si la fécule est d'une pureté commerciale ordinaire, elle devra laisser moins d'un demi-centième de résidu incombustible, tandis que falsifiée elle laissera probablement au moins dix fois davantage, et iusqu'à quarante fois plus. La fécule très nien épurée laisserait moins qu'un demi-millième de son poids de résidu non combustible.
Un procédé plus certain encore pour le cas oii la fécule serait mélangée avec quelques matières insolubles dans l'eau, mais combustibles, consisterait à la traiter par la diastase, ou la solution d'orge germée , avec les mêmes précautions que celles indiquées ci-après, relativement à l'essai des farines, du pain , du riz et autres matières féculentes ou amylacées. Le même moyen, d'ailleurs, ferait aussi connaître la proportion de toutes substances insolubles dans Teau combustibles ou non.
f IY.«-i»Fnis de ftibrioatîoo «t pixxiaits d'une fécQierie.
Avant de nous occuper des applications de la fécule, des propriétés de la diastase, de ses applications aux essais des farines du pain, des fécules, etc., et de la transformation de la fécale en sirops, ainsi que de la fabrication des sirops et sucre par l'acide sulfurique^ nous présenterons ici le compte de revient de l'extraction de la fécule des pommes de terre dans une grande usine.
LTf.|V#
Traitemmt de 130 setters^ au 95 heetaUlm is pommes de terre , par journée de trmaii
Matière !■*. Pommes de terre, fr. c.\
130 se tiers (pesant environ
18000 kil. ) à 3 fr. 50 c. . • 32^ > Frais de main-d'œuvre, rk-
page, tamisage,dessiccation,
réparation, ustensiles, sur*
veil lance, évalués à 4 fr. au
plus par 100 kil. de fécule
sèche obtenue 122 40
Éclairage et menus frais ... 8 »
Intérêts et loyer 12 »
Transports à 3 fr. 30 c les
1000 kil 10 60
Escomptes et frais imprévus. 25
Produits. Fécule sèche 8060 ]
kil. à 20 fr. 0/0 kil 612 » L„ ..
Marcs humides 2550 kil. à 1 {^^ "^ fr.0/0 kil 25 50]
Bénifioe. asâo
Si les pommes de terre revenaient au prix de 3 fr . le setier, et que le cours de la fécale rotât le même, le bénéfice serait réduit deSS fr., et ne se monterait plus qu'à 70 fr. 50 c. (1)
$ y. — Emploi des résidas.
La pulpe épuisée après les lavages, pèse, égouttée, environ 15 p. 0/0 des tubercules, elle contient à peu près 5 de matière sèche dont 3 de fécule. Ce marc est vendu aux DOu^ risseurs, pour être mélangé aux alimens moins aqueux des vaches ou des cochons ; oo prviendrait à le conserver et l'améliorer beaucoup, en en exprimant l'eau et le faissnt sécher sur une louraille.
$ VL — Des eaux des fdcaleriea.
Les eaux de lavage de la fécule, tenant en solution le suc des pommes de terre, ont souvent causé beaucoup d'embarras aux fabricans de fécule ; ces eaux, en effet, contiennefit une proportion suffisante , quoique minime, de matière axotée, notamment d'albwim^^ gitale^ pour être sujettes à la putréfaction, en sorte que si l'on n*a pas de moyen de lei faire écouler dans des eaux courantes, on court le risque de voir les marcs qu'elles peuvent former, répandre des émanations inoom* modes et d'autant plus désagréables que les terres dans lesquelles elles s^infiltreraient, pourraient contenir des sulfates de chaux dont ta décomposition, sous l'influence des matières organiques, donnerait lieu à* un déeagemept d'hydrogène sulfuré. Ces eaux recèlent d'ailleurs des traces de soufre. Voici leur composition d'après une analyse que j'en ai faite.
1,000 grammes, rapprochés à siccité, ont laissé un résidu pesant 1 8 centigrammes ;ai0S 10 kilog. en contenaient 18 grammes qv étaient composés des substances suivantes:
pnx
(1) La gnmde consomniation des f(kales pour la fabrication des sirops de dextrine vient de (mt nonler k ix des pommes de terre à 5 fr. le setier , près de Paris, et celai de la fécule i ts fr. les f 00 kil. La dépesir
totale cit donc de 8a7 fr. ^ la recette de SSt fr. et le béné6ce de 55 fr.
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Citrate de chaux. 8
AlbumiDe coa^lable par la chaleur. 4,6 Autres matières azotées, solubles. 2,5 Huile essentielle, résine, substance acre, phosphate de chaux, citrate de potasse, sulfate de chaux, silice, trace de soufre. 3
Lorsqu^oo n'a pas à sa disposition de moyens faciles d'écoulement pour ces eaux, on peut s'en débarrasser et quelquefois fort utilement en les appliquant à Tirrigation sur des terres en culture assez en pente; rhumidilé qu'elles ajoutent aux sols légers ou sujets à la sécheresse et les matières organiques qu elles y déposent sont, en certaines localités, très fa« vorables à la végétation ; cela est surtout facile relativement aux terres que Ton ne doit labourer et ensemencer qu'au printemps.
M. le colonel BtRCRAFFarealisé cette application en creusant enterre deux granck réservoirs où ces eaux entreposées »ont facilement contenues, puisaa'elles enduisent promptement les parois aune sorte de limon de matière organique; elles éprouvent une première fermentation et sont employées en arrosage comme Yengrais flamand. C'est surtout aux prairies naturelles et artificielles, comme aux plantes cultivées pour leurs parties herbacées, q;ie ces eaux conviennent beaucoup. Le dépôt limoueux constitue une vase fertilisante pour engrais.
Lorsque les circonstances locales ne permettent pas de tirer des eaux des féculeries ce parti très avantageux, on peut essayer de les faire perdre dans des jMtts c^sorbatu; de nombreuses et grandes expériences entreprises en ce moment le démontreront, si, comme le supposent de savans ingénieurs, cette destination des liquides plus ou moins chargés de matières organiques putrescibles ne peut avoir d'inconvénient pour les sources ou eaux jaillissantes des environs.
SfCTioN III. — Àpplicattom de la fécule.
^ l*'. — Applications à la panification, k l'apprèl dei tissuB et des pâtes féculentes.
Au 1" rang des usages de la fécule, nous devons placer l'addition qu'on en peut faire dans la confection du ^tfi. Non-seulement on se trouve par-là éviter les chances des disettes , mais encore on peut dans toutes les années, maintenir à un taux peu élevé cette base de nos alimens , et même améliorer les produits des farines bises de qualité inférieure.
Au commencement de cet article, nous avons fait voir qu'un principe immédiat , Vamidone^ compose la presque totalité de la fécule de pommes de terre, de Tamidon des céréales, ainsi que les fécules amylacées exoti({ues, désignées sous les noms d'arrow-root, tapioka, sagou, salep, etc. , et aussi dans une foule d'usages bien connus, préfère-t-on la fécule des pommes de terre, beaucoup plus économique que toutes les autres: on s'en sert pour les eneollageê, les apprêts de divers tissus, une foule de préparations alimentaires, le gommage ou application des mordans par Vatnidom pMé, la fabrication des sirops, etc.
l«Relatiyement9nx encollages ei apprêts, on
juge ordinairement de la qualité de la fécule par la quantité d'empois a une consistance voulue qu'elle peut donner, et en effet, plus la recule est pure et sèche, plus elle produit d'emj^is; cependant pour ontenir la quantité maxime de celui-ci, il faut que la substance spongieuse dont se compose la fécule soit rapidement gonflée par l'eau chaude et reste le moins long-temps possible exposée à la chaleur qui la peut amollir, et diminue la consistance de toute la masse.
Voici comment on opère, afin de remplir ces conditions: on fera chauffer la quantité d'eau utile (15 à 20 parties pour un empois de faible consistance, et 12 à 15 pour un empois très consistant) jusqu'à la température de 40 à 50° centésimaux; on y délaiera vivement une partie de fécule sèche, puis op portera rapidement la température jusqu'à l'ébullition, et l'on mettra aussitôt après refroidir.
On peut obtenir un empois mucilaj^eux, plus gluant aue par les procédés ordinaires, et ayant quelque analogie dans ses propriétés usuelles avec la gomme adragant, en chauffant jusqu'à 150 degrés^ dans une marmite de Papin, l'un des empœs à forte consistance ci-dessus indiqués.
2'' Amidon grillé. (Test avec de la fécule que l'on prépare aujourd'hui cette matière , employée pour l'application des couleurs d'impression, et dont M. Yauqublin a fait connaître la solubilité partielle. On l'obtient en faisant chauffer à 200* sur un plateau, ou mieux dans un vase clos, de la fécule que l'on agite constamment et jusqu'à ce qu'elle ait acquis une teinte légèrement ambrée. Alors raltération éprouvée par l'amidoue a désagrégé ses parties, au point qu'elles se peuvent disséminer dans l'eau, en rendant le liquide mucilagineux au degré convenable pour les applications.
On pourrait probablement perfectionner ce grillage et éviter la coloration de la fécule, en chauffant celle-ci dans des tubes clos, munis de soupapes qui permettraient de retenir 8 ou 10 centièmes d'eau et de vapeur, dont la présence favoriserait la réaction utile tout en empêchant l'espèce de caramélisation qui colore le produit.
3» Tapioka, gruau^ sagou, semoule de fécule; toutes ces prépai*ations diffèrent de leurs analogues obtenues de plantes exotiques ou de graines des céréales, surtout par une très minime proportion ( moins d'un 1/2 millième ) d'une substance volatile qui communiaucà la fécule un goût particulier, peu sensible lorsque quelque autre odeur, même légère, peut le masquer. Pour démontrer que c'est effectivement une matière étrangère qui cause cette différence, il suffit de laver la fécule avec de Talcool sans goût, puis avec de l'eau pure, et de la faire sécher; elle aura perdu, dans cette épuration, moins d'un demi-millième de son poids et cependant sera débarrassée de cette odeur spéciale en question.
Au reste, ce mode d'épuration serait généralement trop dispendieux, et c'est la lecule obtenue par les opérations précédemment décrites que l'on transforme, comme nous allons le dire, en diverses pâles féculentes aU^ mentavres.
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On dispose un vase en cuivre, très peu profonde 1 po. 1/2 à 2po.)) indique par la coupe transversale, fig. 376, et la coupe longitudinale, ft*m\ il est recouvert par une plaque
Uv, IV.
Fig. 877.
en cuivre, étamëe en dessus et qui le ferme herinétiquement, soit par une soudure ou mieux des pinces ou agrafes. Afin d'éviter la déperdition de la chaleur en dessous, une caisse en bois Fenveloppe. La vapeur libre d'une petite chaudière E est injectée à volonté aans ce vase clos. Un petit tube F permet de laisser évacuer, au denors de la chambre où Ton opère, Tair contenu dans le vase; un tube G, adapté à la partie la plus basse du fond de celui-ci, ramène l'eau condensée dans la chaudière, que Ton peut remplir d'ailleurs pour compenser les déperditions, en versant de Teaudans l'entonnoir H; un tube à niveau extérieur I indique la hauteur de l'eau dans la chaudière.
La placiue étamée étant chauffée par ce moyen, juscfu'à près de 100", on saupoudre dessus, à l'aide d'un tamis en canevas de cuivre, de la fécule hydratée, au point seulement de lomber en petites pelotes a^lomérées et dci faire gonfler et crever ses grams à l'irapressinn de la chaleur. Le dernier effet soude entre eux tous les grains de fécule en contact, et bientôt la dessiccation détruit l'adhérence avec la plaque. On enlève alors, à l'aide d'une racloire, tous les flocons ainsi réunis et on recommence une 2* opération semblable en secouant de nouveau ae la fécule humide sur la plaque.
La dessiccation de cette sorte de pâte en grumeaux est bientôt achevée sur des tablettes ou des châssis en toile, dans la même pièce, et il suffit de les concasser légèrement dans un petit moulin, pour qu'en les tamisant ensuite, sous plusieurs grosseurs, on obtienne ces sortes de pâtes féculentes à potages, depuis les plus grosses, appelées gros tapioka^ jusqu'aux plus petites, désignées sous le nom de semoule.
On conçoit d'ailleurs, relativement à leur emploi dans les potages, l'utilité d'une grosseur régulière pour chacune de ces pâtes ; tous leurs grains devant éprouver simultanément les effets voulus de la coction, tandis, que mélangés ensemble, gros et petits, ceux-ci seraient réduits en bouillie avant que les 1«" ne fussent même hydratés au point convenable.
S IL — Prépirations alimentaires obteono par li desstocation des pommes de terre cailei : Poimu, gruau.
Si la pomme de terre crue était d'une conservation aussi facile, sa culture, génënl^ ment beaucoup plus productive oue celle des céréales, la ferait préférer dans neâuooopde circonstances; mais il n'en est pas ainsi: la grande proportion d'eau (de 70 ikSO centièmes) que ce tubercule contient rend son volume et son poids trop considérables pour une éB^t quantité de matière nutritive, le dispose a la
Î;ermination quelques mois après sa récolte, e soumet aux influences de la gelée, hâte sonvent, et surtout lorsque son tissu cellnlaire est en quelques parties brisé par des contusions, une fermentation qui amène sa pourriture. On a reconnu dès long-temps ces incoovéniens graves, qui entravent les déveIopp^ mens de la culture du ioUvmm tuherosum.
Nous avons vu comment l'extraction de la fécule remédie aux obstacles de ce eenre; mais on peut arriver à des résultats anaiognes en conservant non-seulement la fécule, mais encore toute la substance solide de la pomme de terre, et en cela on en obtient plus de produit encore. A la vérité, la substance alimentaire ainsi extraite n'est pas transformable comme la fécule en divers autres produits commerciaux. L'utilité même ainsi restreinte à la conservation de la matière nutritive est encore assez grande pour que nousdécrivioDs les procédés que l'expérience a fait reconnaître préférables, puis quelques perfectionnemens récemment proposés.
Les pommes de terres sont d'abord lavées à
§rande eau, soit en les agitant et les frottant ans un baquet, à l'aide a'un balai de bouleau â demi usé. puis décantant le liquide trouble à deux ou trois reprises, soit en les enfermant dans le laveur mécanique, que nous avons indiqué pages 333 et 334.
Les pommes de terre étant ainsi bien nettoyées, on les fait cuire à la vapeur, à l'aide d'uo appareil composé d'une chaudière A {fig. 378), Fig. 878.
qui peut être, dans lescampaoïes, pour de petits approvisionnemens, celle oui s'emploie habituellement pour le lessivage du linge.On la surmonte, pour l'application spéciale atii nouf occupe, d'une sorte de envier B. semblable à celui dont on se sert en quelques endroitt pour les lessives à la vapeur. Son fond io^: rieur C est posé sur un cercle épais dà, qm
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lui permet un /èi» de quelques lignes. Ce fond 00 aisque est percé de trous, d'environ 1 po. de diamètre ; il supporte toutes les pommes de terre dont on remplit le cuvier aux 8/4, et il laisse passer la vapeur et retomber l'eau condensée. Un couvercle £, pose sur le cuvier et chareë de quelques pierres, doit s'opposer à la linre sortie ae la vapeur; en sorte la'il puisse s'établir une légère pression au JedaDS. Les ponunes de terre sont cuites dès que, par des trous f^ g, ^, on les traverse aisément avec une baguette. Pour une fabrication spéciale plus en grand, on se sert avec avantage de plusieurs tonneaux épais A {fig. 379), cnauffés successivement, en sorte que les
Fig. 879.
operatioDS ultérieures soient continues; une seule chaudière ou générateur B y suffit, puis- (^ue des tuyaux à robinets C, D, £ y injectent à YoloDté la vapeur.
Epluchage. Cette opération se pratique à la roaia, assez facilement; la pellicule qui enveloppe les pommes de terre étant sans adhérence, dès que ces tubercules ont été suffisamment exposés à la température de la vapeur, et plus ou moins, suivant que leur volume est plus ou moins fort^au fur et à mesure que répluchage se fait par trois ou quatre personnes, une autre les écrase, eu les frappant légèrement avec une pelle.
Oo passe ensuite la pète de pommes de terre dans une vermicelloire, afin ae la diviser plus également et de multiplier les surfaces en contact avec l'air atmosphérique. On l'étend alors sur des cbâ&sis tendus de canevas ;
L'ustensile ordinaire à préparer le vermicelle peut suffire à cette opération pour de très petites quantités ; il se compose d'un cylindre en forte tôle, (/iijf. 880), de 8 po. de
Fig. 880.
diamètre, percé de trous oomme une écumoire, et dans lequel un piston , mu par un levier à bras force la pâte de pommes de terre à se réduire en gros fils.
Si Ton opère plus en grand, on se sert d'une vermicelloire de 8 po, de diamètre, dans laquelle le piston est mu par la pression d'une vis en fer à moulinet.
Enfin, un ustensile plus expédltif encore, et qui, suivant ses dimensions, est mu par un manège ou à bras, se compose de 3 cvnndres en forte tôle A, A (/l(jf. 381 ), ouverts des deux
Fig. 881.
bouts, et dont les parois, percées de trous, forcent la pÀte, jetée dans la trémie B, à sortir moulée et tomber dans leur intérieur; on en tire celle-ci constamment pour l'étendre, sans la fouler, sur les canevas.
On porte les chAssis chargés d'une couche peu épaisse de cette pâte, légèrement posée, dans rétuve ; des montans en bois, fixes verticalement, munis de tasseaux adaptés horizontalement, permettent de superposer à 6 po. les uns des autres tous les châssis j en sorte que dans un espace limité de U pi. de largeur, 18 de longueur et 8 de hauteur, on peut placer 300 châssis, sur lesquels est étendu le produit de 5 setiers de pommes de terre.
La dessiccation de la pâte de pommes de terre est une des opérations les plus importantes de tout ce travail; car la pâte, en l'état humide où elle est mise à l'étuve, se trouve dans les circonstances les plus capables de déterminer son altération spontanée. Il faut donc prendre toutes les mesures convenables pour s'opposer à cette fermentation, qui ferait contracter un mauvais goût. Le moven le plus sûr d'y parvenir, c'est de hâter la dessiccation, et, pour cela, d'élever la température de l'air jusqu'à 60 à 70*, et de l'entretenir à ce terme malgré le renouvellement continuel qu'il éprouve.
L'air chaud peut être envoyé dans l'étuve par un calorifère de Dbsarnod, et l'air chargé d'eau, après avoir circulé dans l'étuve, trouve des issues disposées autour des murs latéraux, près du carrelage. Il serait bon d'avoir deux étuves, latéralement appuyées, afin que l'air, sortant de l'une, se chargeât davantage d'humidité dans l'autre avant de sortir; des registres permettraient de diriger alternativement, dans chacune d'elles, l'air sortant du calorifère. On obtiendrait des résultats analogues, en se servant de la touraille perfectionnée, décrite dans l'article bière, fig. 258, page 265.
Lorsque la dessiccation de la pâte est terminée, on porte cette substance, dite poientUt
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aa moulin; là, suivant qu'on la moud plus ou moins fin, et qu'on passe le produit dans des tamis ou blutoirs, dont la toile est plus ou moins serrée, on obtient de la farine, de la semoule ou du gruau.
On peut obtenir très économiquement, dans l'appareil clos à vapeur, une grande division des tubercules ; il suffit d*y faire le vide aussitôt la coction opérée, et pour cela d'y injecter alors de l'eau froide, ou mieux encore de faire cette injection dans un vase cylindriçiue , y annexé. On conçoit que l'eau, emprisonnée dans les tubercules, se réduit subitement en vapeur et pulvérise ainsi toute la matière.
Ce procédé est très bon pour disposer les pommes de terre à être mélangées avec les divers alimens des animaux, ou pour être soumise au maltage, puis à la fermentation.
Pria coûtant de la polenta, convertie en gruau, ou farine de pomma de terre, pour une journée de travail aans une fabrication moyenne,
5 setiers de pommes de terre, de 160 à 165
kilogr. chaque, à 3 f r 15 fr. » c«
ISOkilogr. de houille, dont 40 kilogr. pour la cuisson, et 80
pour la dessiccation. • . . . • 5 »
10 ouvriers pour l'épluchage. 10 >•
2 ouvriers 4
Mouture • . • .
Intérêt du capital employé à 6 p. 0/0 et menus ft*ais. . . •
1 jour 1/2 de loyer à 800 fr. par an 3 fr. 28 c.
8,000 fr. d'ustensiles, dont l'usure compté à 16 p. 0/0 par an 5 26. . .
Produit obtenu, 165 kilogr. de
polenta coûtent
Le kilogr. de polenta revient donc au fabricant à » fr. 30 c,
Mais pour qu'il par>'ienne jusq^u'au consommateur, il faut aiouter : 1" le bénéfice brut au fabricant, 60 p. 0/0 du capital déboursé
f la remise accordé^ au marchand en commissions du croires, etc., environ 25 p. 0/0
1 kiloj^., formant 16 potages, revient au consommateur à » 60
Chaque potage revient donc à moins de 4 centimes, ou seulement à 2 cent., si on le consomme directement. On trouve en outre, dans cette petite industrie, une occupation utile pour les momens perdus dans le personnel des fermes pendant la mauvaise saison.
Des potages ainsi préparés n'exie:ent que l'addition âunt quantité d'eau d'un demi-litre environ, un peu de sel et une ébullition 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'œufs, de légumes, de lait, de sacre ou de bouillon.
LIV. IV
On peut leur communiquer une saveur agréable par l'addition d'un nuitième de leur poids de farine d'avoine grillée, coimue en Suisse, sous le nom d'abermuss,
11 est sans doute inutile de rappeler que le prix revenant éprouverait quelques vanations dans différentes localités. Chacun, aa reste, pourra faire les corrections aue le cours des matières premières, du comoustible, de la main d'œuvre, etc., nécessiteront.
$ m. — Fabrication du sirop et da saœ de Uak par l'acide sulfariqae.
A. Procédé de fabrication par l'adit.
On désigne plus particulièrement sous le Dm de sirop et de êucre de fécule dans le conmerce les produits de la conversion de h fécule par 1 acide sulfurique; nous décrirocs d'abord les procédés de fabrication que Ion peut suivre avec les appareils les plus simples. Une chaudière en plomb A, épaisse de 3 lignes (Jig. 382 ), de 5 pieds de diamèUv et 3 Fig. 382.
â^ pfofondeiir, est posée sur im disque W'-^hé B, en foute de fer de 12 k jâ ligois J'épd seur; le foyer C, est disposé dessous denanière à chauffer également toute la surface de ce disque; des ouvreanx d d, laissent échapper les produits de la combustion qui se rendent dans la cheminée. Un couvercle E, en bois solidement assemblé et doublé d'une feuille de cuivre rouge, est posé sur cette chaudière ; il offre près de ses bords une ouverture F de 12 a 15 po. de diamètre, et une autre plus petite, de 6 po. de diamètre, recouverte à volonté par un disque mobile, en bois doublé de cuivre; un r^leH,enbois, est introduit dans la chaudière par la grande ouverture.
Les choses étant ainsi disposées, on introduit dans la chaudière 1,000 kilog. d'eau que l'on porte à Tébullition ; alors on y ajoute 10 kilog. d'acide sulfurique à 66» préalablement délayé dans 20 kilog. d'eau (1). Onaçitepour répartir également l'acide dans tonte la masse, puis on attend que l'ébullitionse manifeste de nouveau ; alors , le feu étant en pleine activité, un homme saisit le rable en bois et commence k agiter toute la masse liquida d'un mouvement circulaire. Un autre ou-
(l) Lonqu'on verse l'acide tulfuriqae ooncenlnp dans Teau , un échaafTeinent plus ou moins consid^nble i lieu. A6n d^ériter qu'il soit trop brusque, on met dans deux seaux , ou dans un haqaet, les 9d ïWofnmots d'eau froide, puis on ajoute peu à peu l'acide, en agiUnt le liquide ayec une spatule en bois. Lorsqu'eniait» >& terse ce mélange dans la chaudière qui contient Ttan boaillante, U ne sepruduit plus d'effet seosiljle.
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Trier, ou un enfant, ajoute par cuillerées d^enviroa un demi*kiIog. chaque, qu*ii verse par le petil trou du couvercle, toute la fécule ( 400 kilog. ), en ayant le soin de ne pas trop se presser, afin que la réaction s*opère à chaque addition, que rëbullition ne cesse pas et 3ue le liquide n'acquière pas une consistance 'empois même léger.
L'addition, ainsi graduée, permet à Teau acidulée d*agir en grande quantité sur une très petite proportion de fécule à la fois. La saccnarification de chaque portion ajoutée s'opère en un instant, et dès que la totalité est délayée dans la chaudière, Fopération est à peu près terminée. Afin cependfant d'éviter qu'une petite quantité d'amidon e reste inattaquée et rende le liquide visqueux, on soutient encore l'ébullition pendant 8 ou 10 minutes ; toute la masse doit être alors presque diaphane, très liquide. En en remplissant un verre à boire ^ on n'aperçoit plus aucune parcelle d'empois ni la moindre apparence de viscosité. Alors on couvre la grille du foyer arec du charbon de terre bien mouillé, et on laisse la porte du foyer ouverte, afin que l'air froid du dehors, entraîné dans le courant où passaient les produits de la combustion, refroidisse un peu le fond et les parois de la chaudière.
Dès que Tébullition a cessé, on commence à jeter de la craie pour saturer Tacide; il en faut à peu près 10 kilog. ^c'est-à-dire autant que d'acide sulfurique employé ; mais comme cette substance varie dans sa composition surtout en raison de l'eau, de l'argile et du sable qu'elle renferme, on ne peut fixer de dosage certain, et il devient utile de reconnaître le degré de saturation à l'aide d'un papier coloré en bleu par la teinture du tournesol ; tant que le liquide contient un excès d'acide, une goutte posée sur le papier le fait virer au rouge; et dès que tout est saturé, le liquide ne fait plus virer la couleur bleue du papier, et comme il vaut mieux qu'il y ait un excès de craie, on ne cesse d'en ajouter que lorsque une goutte du liquide, posée sur une tache rouge du papier tournesol faite par le liquide acide ou sur un papier tournesol rougi à dessein, ramène la couleur au bleu.
L'admtion de la craie ne doit être faite qu'avec beaucoup de précaution, et en très petite quantité a la fois, car l'effervescence qiii a lieu par le dégagement de l'acide carbonique déplacé, pourrait faire monter en mousse une partie du liquide par-dessus les bords de la cnaudière. Après chaque addition 'd'environ 1/2 kil. de craie, on agite toute la masse, et l'on attend quelques secondes que reffervescence ait cessé ; pour faire une addition nouvelle.
Lorsqu'on a reconnu que la saturation est complète, il faut séparer le sulfate de chaux non dissons; pour cela, on laisse déposer le liquide durant une demi-heure, et, pendant ce temps, on prépare le filtre. Celui-ci I, se conapose d'une caisse rectangulaire en bois de sapin épais de 3 po. et fortement assemblée à joints étanches, et percée au fond d'un trou de 1 pouce ou 15 lignes de diamètre , dans le^
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quel passe un bout de tuyau en plomb reboiw dé dans une entaille circulaire au fond du filtre. On pose sur le fond un grillage en bois, formé d'un châssis de 1 po. en tous sens moins grand que l'intérieur du filtre, et qui est garni de tringles en bois, écartées ae 6 lieues et épaisses de 1 po. environ. On étend sur le grillage une toile très claire, quoique forte, et par-dessus une toile de coton plucheux connue dans le commerce pour sou emploi dans la confection des filtres Tatlor; ces toiles étant plus larges et plus longues que le grillage de 3 ou 4 pouces en tous sens, on replie les bords et on les serre entre le châssis et les parois en plomb du filtre.
Les choses ainsi disposées, et le liquide étant déposé dans la chaudière, on emplit un siphon en cuivre avec de l'eau, puis on le retourne dans la chaudière et à l'aide d'un en-< tonnoir à douille sur le côté et d'un tuyau placé sur le filtre. Le liquide tiré par le siphon coule dans l'entonnoir, et de là dans Iq . filtre, et passe au travers du drap et de la toile sur lesquels il laisse les parties insolu] bles qu'il charrie, et se rend enfin dans un ré^ servoir G ( fig. 382 ), placé sous le filtre. Les premières pdrtions ainsi filtrées sont ordinairement troubles, on peut les recevoir dans un seau, afin de les rejeter sur le filtre.
Lorsque le siphon a fait écouler tout le liquide surnageant et atteint le dépôt, celuici s'engorge bientôt ; on le retire alors ; on enlève tout le dépôt au moyen d'une laise cuillère, on le met dans des seaux , puis ou le porte sur le filtre. On rince la chaudière avec un ou deux seaux d'eau, que l'on retire à l'aide de la cuillère et d'une grosse éponge, pour les ieter encore sur le nitre. On remplit alors la chaudière d'eau à la hauteur accoutumée ; on soulève la croûte du charbon mouillé oui couvrait le foyer, on ferme la porte et nientôt le feu s'allume avec activité. Dès que l'eau est presque bouillante, on en puise dans un arrosoir pour verser en pluie sur le marc resté dans le filtre ; on remet de l'eau froide dans la chaudière.
Si la cheminée de la chaudière est disposée de manière À passer sous un bassin en cuivre mince J, celui-ci entretient la température de l'eau que l'on y meta un degré assez élevé pour le lavage du dépôt resté sur le filtre; elle sert aussi à commencer une autre opération.
La chaudière étant remplie de manière à contenir les 1,000 kilog. «Teau environ et celle-ci étant bouillante, on recommence une autre opération, qui se fait comme la première. On peut aisément achever 5 cuites dans les 24 heures avec 2 hommes qui se relèvent, en sorte que l'on emploie 2,000 kilog. de fécule sèche.
Le liquide filtré est porté en 8 ou 4 fois dans une chaudière à bascule où on le fait évaporer rapidement jusqu'à ce qu'il soit réduit à peu près à la moitié de son volume; il doit alors marquer à l'aréomètre de Baume 25 à 28*; on réunit les cuites dans un réservoir pour faire une clarification dans la chaudière en plomb (1), on y porte tout le li-
(i) Si l'on n'a pas à ra diipoBÎtfoii une plas petite chaudièra M eaivi^ ee qai est pins est munie d'un rubinet, et dans la<{uvil< ou (ail a ou 4 clariâcationr
Ge qu'elle
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quide à la température d'enTiron W centësîmaox. On y ajoute du charbon animal en pou* dre très fine le 20* du poids de la fécule employée, on a^te bien toute la masse pendant quelques mmutes; on projette dedans du sang Dattu avec 5 parties d^eau ; on suspend l'agitation, et dès que Tébullition se manifeste ;,. Tivement de nouyeau, on tire tout le liquide dans un filtre semblable à celui que nous ayons décrit plus haut ou dans un filtre Tat- LOB. Les premières parties du liquide filtré passent troubles; on les recueille dans un seau ou un puisoir et on les renverse sur le filtre ;op se hâte de recouvrir ce filtre, ou
EUitôt on Fa recouvert d'avance avec des taies en bois, qui sont enveloppées de couvertures de laine, afin d'éviter un trop grand refroidissement qui, rendant le sirop moins fluide, retarderait la filtration.
Lorsque le sirop est presque entièrement écoulé et que le dep6t resté sur le filtre parait à sec, on arrose celui-ci avec de l'eau chaude^ afin d'extraire le sucre qu'il retient. Il faut verser peu d'eau à la fois .et renouveler fréquemment cette addition, jusqu'à ce auc ce liquide filtré ne marque plus qu'un emi-degré à Taréomètre. Alors on jette dehors la masse épuisée; on lave les toiles, que l'on remet en place pour une autre clarification. Les eaux faibles du lavage du marc, depuis 4^ jusqu'à 1/2**, sont réservées pour commencer répuisement d'un autre dépôt; on ne les fait évaporer directement que lorsqu'on suspend les travaux, et que, par conséquent, il n^y aurait plus de marc à épuiser.
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elle se dépose ( il suffit pour cela de la délayer dans 2 fois son volume d'eau environ, et d'éviter qu'elle se rassemble de nouveau en masse, en l'agitant continuellement à l'aide d'une . spatule; on doit aussi avoir la précaution d'en l verser assez peu dans le mélange bouillant d*eau et d'acide, pour ne pas laisser arrêter rébuUJtion. On peut rendre la préparation du sirop plus économique, en traitant la pomme de terre cuite et réduite en bouillie de la même manière. Le sirop obtenu en suivant ce procédé contracte un goût désagréable, dû surtout à la réaction de la chaleur et de l'acide sur l'albumine végétale. On obtient des résultats semblables eu substituant à la fécule la pulpe des pommes de terre.
Suivant M. Théodobe de Saussure, 100 partics d'amidon sec produisent 110, 14 de sucre sec, et cela se conçoit, puisque le sucre de fécule, identique dans sa composition avec le sucre de raisin, contient plus d'eau que l'amidone {voy. ci-dessus, page 328). En çrand, ou obtient de 100 parties de fécule, dite sèche, ou de 150 de fécule humide, dite verte, l.>0 de sirop à 30*, i*eprésentant environ 100 parties de sucre sec.
Dans cette opération, l'acide agit en liquéfiant l'amidone et aidant, par sa présence, à rhydratation qui la rend sucrée, sans subir lui-même d'altération. En effet, le 1« résultat qu'on observe, même à froid, est la solubilité acquise par l'amidone, sans changement de composition ; le 2«, qui s'effectue rapidement à IQO*, est la conversion en sucre de raisin, et I
l'on retrouve la totalité de l'acide sulfurique dans le liquide. Le reste de l'opératiou est facile à concevoir ; la craie que l'on ajoute, lorsque la saodiarification est complète, cède à 1 acide la chanx qu'elle contient; l'acide ca^ bonique se dégage en produisant reffervescenoe, et le sulfate de cnaux, formé très peu aoluble, est retenu enfirande partie, ainsi qoe l'excès de carbonate de chaux, sur le filtre avec les matières étrangères insolubles. Ces substances retiennent une assez grande quantité de liquide sucré, dont on les dépouille par des lavages à l'eau chaude.
L'évaporation, en concentrant le sirop, pré^ cipite la plus grande partie de sulfate dechaox resté dans le liquide. Cette précipitatioD est favorisée par le charbon animal, quienlèrecQ même temps une partie de la matière colorante et du goût désagréable. Enfin, Talbamine étendue sert à agglomérer, par la coagulation que la chaleur détermine, toutes les parties les plus ténues du charbon animal et du sulfate de chaux, et les empêche ainsi d'obstruer le filtre ou de passer au travers de son tissu.
Si l'on concentrait le sirop de fécule jusqu'à 40 ou 45* de l'aréomètre de Baume, il se prendrait, par le refroidissement^ en une masse grenue, blanche, compacte, sans forme cristalline régulière, qui, au^entant de volume au moment de sa solidification, pourrait briser les vases dans lesquels elle serait contenue. Cependant, afin de réduiA davantage le volume et d'assurer une plus longue conservation à ce sucre, on le fait cristalliser aisément, en avant soin de déposer le sirop, ainsi concentré. âans des vases en bois, doublés de cuivre élamé, assez évasés et peu profonds, pour éviter leur rupture (^^.883); on met ensuite égoutter et sécher le sucre dans une étuve.
Les deux résidus _.
obtenus successive- ^^' ***•
ment de cette opération, et recueillis sur le filtre, activent puissamment la végétation des
Ï>rairies artificieles, sur lesquelles
on les répand en petites quantités, après les avoir laissé dessécher à l'air.
Au Heu d'opérer à feu nu, on emploie aujourd'hui, pour chauffer le liquide dans l^ quel s'opère la réaction, la vapeur, produite dans une chaudière ou générateur ; elle est conduite dans im envier A (/fc^.384 et 385), en bois, à douves épaisses, et qm contient le mélange d'eau et d'acide sulfurique (cet adde n'est employé qu'à la dose de 1 1/2 p. 0/0 de fécule), par un tuyau B à double branche; dès que le barbottage de la vapeur annonce aue le liquide est chauffé à la température derébullition, une soupape C est levée, à l'aide d'une tige à bascule. La fécule humide (dite fécule verte), délayée en bouillie et constamment agitée dans un réservoir supérieur pt s'écoule en un petit filet dans le liquide bouillant. La saturation a lieu dans le cuvier A, et le reste de l'opération, comme nous l'avons indiqué ci-dessus. La vapeur nauséabonde se dégage par un tuyau élevé K.
Lorsqu'on veut faire rapprocher le sirop
cu^p. \r. APPLICATIONS DE LA FECULE.
Fig. 387. Fig. 386. Fig. 388. Fig. 389.
dlo
Fig. 884.
obtenu à SO ou 32^, ainsi que cela est conTenable, soit pour le transporter, soit pour rcmoQter, da ns la fabrication de la bière, le degré de la décoction du houblon, ou simplement à 20*, on le soutire dans une chaudière F, évaporant par la -vapeur oui circule dans les tubes assemblés en grille ( fia. 884, 385, 386). Afin de débarrasser Tatelier des vapeurs qui se dégagent pendant le rapprochement, une hotte G les conduit au dehors, par une ouvertare H« et un tuyau vertical adossé à une cheminée.
La fifptre 384 représente une coupe verticale et longitudinale de l'appareil à saccharifier la fécule.
La fig. 385 en est une seconde coupe verticale, faite suivant une ligne perpendiculaire à la première.
Pig, 386 ; détails delà grille £, placée au fond de la chaudière F. Celle-ci peut être en cuivre rou^e, ou même en bois de sapin du Nord, épais et fortement assemblé à points très exacts.
Fig. 387; détail du robinet I, fixé au fond cln cuvier A, pour vider ce dernier.
Pig. 388 et 389 ; vues de face et de profil d'un fragment du tuyau B. Ce tuyau est muni de deux robinets dont l'uil a {fig. 384) , permet à la vapeur d'entrer dans la grille £, semblable à l'assemblage de tubes de l'appareil Tatlob à concentrer les sirops ( voy. sacre), et l'autre 6, permet de l'introduire dans le cuvier A par le double tube e.
J, robinet de décharge de la chaudière F.
Une amélioration facile à introduire dans la i^ualilé ôe goût plus agréable et la décoloration) du sirop de fécule, résulterait de la fil • tration de ce sirop sur le noir en ^ains, dans le filtre Dumont {voy. la description et la manœuvre de cet ustensile dans rarticle relatif à la fabrication du sucre de betteraves).
En terminant, nous signalerons une falsification exercée sur la fécule au détriment des fabricans de sirop; c'est le mélange de plusieurs centièmes de craie dans cette matière. 11 en est résulté que des opérations de con-
Fig. 385.
version en sucre ont manqué ; et, en effet, l'acide sulfurique, saturé peu à peu et complètement avant la fin de la saccharification par le carbonate de chaux, ne pouvait plus déterminer l'effet utile. Il est facile de constater cette fraude par les moyens que nous avons indiqués ci-dessus, page 337.
B. Usage du sirop de fécule, préparé à l'aide de l^ acide salfurtque.
Le sirop de fécule présente de grands avantages dans la fabrication des bières légères et des bières de garde. Employé dans les l'**, et notamment dans la bière de table, dite de Paris, non-seulement il est souvent économique, comparativement à l'orge germée, mais encore en remplaçant celle-ci, et n'introduit pas dans le moût cette matière azotée, dont une trop forte proportion occasionne souvent le passage à 1 aigre de ce liquide. Dans la même application le sirop de fécule facilite la constance du degré de force du moAt, puisqu'il suffit d'y en ajouter iusqu'à ce que raréomètre indique la densité voulue (voy. bière).
Le sirop de fécule offre aussi l'un des produits sucrés les plus économiques pour être convertis en alcool ou esprit-de-vin et en vinaigre.
Enfin, on peut s'en servir dans la confection du cirage anglais, et même dans ce cas on utilise l'acide sulfurique, puisque cet agent a conservé toutes ses propriétés, lorsqu'on ne le sature pas par la craie ou une base quelconque. Par conséquent on emploie directement, dans ce cas, le liquide de la saccharification brute, qu'on fait réagir sur le noir d'os.
Une des applications les plus importantes du sucre de fécule consiste, depuis quelques années, dans l'addition de ce sucre aux vins un peu faibles de diverses localités, et notamment de la Bourgogne; 5 à 10 kilogr. par pièce assurent la conservation de ces vins en augmentant leur force alcoolique.
voici le compte de fabrication du sirop de fécule :
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Fécule sèche, 2,000 kil.
à 20 c, ou verte, 8,000 k 12 ou 13 c. 400 fr.
Acide sulfurique concentré, 40 k à25 fr. . . 10 l fr. c.
Craie, 40 k. à 2 fr. 25 cl 12 ) 504 30
Houille, 10 hectolitres 80
Main d'œuvre 15
Transport 16
Escompte 3 p. 0/0, réparations, frais généraux 32
Produit 3,000 kil. de sirop à 32'^ à 20 fr. 600
Bénéfice 95 70
Lorsque le cours de la fécule est à 22 fr., le bénéfice est réduit à 45 fr.
J IV. — Application de la diaatase k TeaMi des farines et à la fabrication des sirops de dextrine.
Avant de décrire les procédés de fabrication des sii'ops de dextrine, nous devons exposer les propriétés, le mode d'extraction et les altérations de Tagent chimique de cette industrie nouvelle.
La di(tst(ue est solide, blanche, amorphe, insoluble dans Talcool, soluble dans l'eau et Talcool faible; sa solution aqueuse est neutre et sans saveur marquée; elle n'est point précipitée par le sous-acétate de plomb ; abandonnée à elle-même, el le s'altère pi us ou moins vite, suivant la température atmosphérique, et devient acide. Cette altération, importante en ce qu'elle ôte à la diastase sa plus remarquable propriété, a lieu, quoique lentement, même aans les substances conservées sèches. Ainsi donc on ne doit pas préparer trop longtemps d'avance l'orge germee ou le malt; il convient surtout de n'en pas conserver d'une année sur l'autre ; chauffée de 65 à 75^ avec de la fécule et une proportion d'eau suffisante, la diastase présente le pouvoir remarquable de rendre soluble toute l'amidone, en la convertissant en dextrine, dont une partie , sous cette même influence , se transforme presque aussitôt en sucre, identique avec le sucre de raisin; les matières étrangères insolubles surnagent ou se précipitent, suivant les mouvemens du liquide. Cette singulière propriété de séparation entre l'amidoue, rendue seule soluble, et les substances étrangères non solubles, justifie le nom de dicutase donné à la substance qui la pos- Bède(l)et qui exprime précisément ce fait.
L'opération, rapidement conduite, donne la
UV. IV.
dextrine plus pure encore qu'elle navaitélé
{^réparée; aussi j retrouve-t-on éminemment e grand pouvoir de rotation à droite qui U caractérise dans les belles expériences de M. BioT, et qu'on n'obtient à un degré éeal par aucun autre procédé; toutefois. Ta solution de diastase, en présence delà dextrine et d'une suffisante quantité d'eau, convertit celte dernière substance graduellement en sucre, pourvu que la température soit maintenue de 70 à 75® durant leur contact ; car si l'on chaulfe jusc^u'à l'ébullition, la diastase perd la faculté d'agir sur la fécule et sur la dextrine (2).
La diastase existe dans les semences d'orge, d'avoine, de blé, de riz, de maïs germées,
{>rès des germes développés dans les tubercues de la pomme de terre. Elle est générale ment accompagnée d'une substance azotée qui, comme elle, est soluble dans l'eau, insoluble dans l'alcool, mais qui en diffère par la propriété de se coaguler dans l'eau, à la température de 65 à 75^ de ne point agir sur la fécule ni la dextrine, d'être précipitée de ses solutions par le sous-acétate de plomb, et détre éliminée en grande partie par l'alcool avant la précipitatioh de la diastase. Nous avons cdcore retrouvé la diastase dans les bourgeons de Valyanthus glandulosa; là elle n'est ix)iut unie avec la matière azotée soluble, mais se trouve encore en présence de Tamidone.
La diastase s^extrait de l'orge germée par le procédé suivant, et l'on en obtient d'autant plus que la germination a été conduite plus régulièrement dans tous les grains, et que la gemmule, dans son développement, s'est plus rapprochée d'une longueur égale à celle de chacun des grains.
Après avoir laissé macérer pendant quelques instans le mélange de 1 partie 1/2 d'eau et 1 partie d'orge germée, on le soumet à une forte pression ; on humecte le marc avec son poids d'eau, puis on presse encore (3). On ajoute alors 1/3 de volume du liquide d'alcool, et l'on filtre la solution. On verse alors dans le liquide filtré de l'alcool à 40«, jusqu'à cessation de précipité ; la diastase, y étant insoluble, se dépose sous forme de flocons, qu'on peut recueillir et dessécher à froid dans le vide sec, on à 50° dans une étuve à courant d'air. Il faut surtout éviter de la chauffer humide, de 85 à 100°. Pour l'obtenir plus pure encore, on doit la dissoudre dans 1 eau et la précipiter de nouveau par l'alcool, et même répéter ces solutions et précipitations deux fois encore; enfin, recueillie sur un filu-e,
(l) Parmi les substances insolubles se trouve ordinairement du carbonate de chaux, de la silice, quelques débris ligneux du tissu cellulaire, une matière volatile k odeur désagréable, de l'albumioe, enfin quelquefois une faible proportion de Tamldone douée de plus de cohésion, surtout lorsque la quantité d'eau employée est irk- KufOsaate, et ces légères traces d'amidone non transformée occasionnent ultérieurement dans le liquide ud aspect louche, trouble, ou môme un précipité floconneux.
(s) Lorsque la dextrine domine , le liquide est plus mucilagineux , plus analogue aa sirop de gomme ; mité convenablement, il donne une boisson plus douce, ou de la bière tLjikntplus de bouche ; le maximum de sucre produit convient auconiraire lorsqu'on veut produire le plus d'alcool à la fermentation. — La composition chimiqiie de la dextrine est identique avec celle de Tamidone ou de la fécule pure, quoique les propriétés soient différentes, et la plus importante des différences est que l*une, la dextrine, est soluble à froid, tandis que Pamidooe est sensiblement insoluble. Toutes deux sont composées de 44 de carbone et 56 d'eau on en atomes G>* H*** 0<. Le sucre que produit l'action de la diastase sur Tune et l'autre contient plus d'hydrogène et d'ozîgène dans la proportion de la composition de l'ean, il est formé de S7 de carbone et de 63 d'eau, elle se représente en atomes par C" H'4 07.
(s) Au lieu de se servir d'orge séchée on peut directement humecter, écraser et soumettre â une forte pression ces graines, dès qu'elles sont germées au point convenable, le liquide trouble est traité comme il suit.
CHAP. ti: APPLICATIONS
elle eo est enlerëe humide, puis étendue sur une lame de Terre et desséchée^ puis broyée eo poudre impalpable et conservée en flacons bien bouchés ; elle se conserve d'ailleurs plusieurs mois à Tair ou même en solution dans ralcool à 16 ou 20" (1).
Lorsque Tex traction de ce principe immédiat nouveau à été faite avec soin, et qu'il est récemment préparé, son énergie est telle, qne 1 partie en poids suffit pour rendre soluble dans Feau chaude 2,000 parties de fécule »èche et pure, en opérant la conversion complète de i'amidone en dextrine et sucre. Ces réactions sont d'autant plus faciles, et la première est d'autant plus prompte, que Von emploie une suffisante quantité d'eau, 8 à 10 fois le poids de la fécule et un excès de diastase; amsi, en doublant la dose et la portant à 1 millième, et préparant l'empois avec 12 parties d*eau à 70*, la dissolution de la fécule peut être opérée en 2 minutes.
A. Esêai des farinée, fécules et substances amylacées avec la àiastase.
ToicI comiment on peut reconnaître par la diastase la proportion de gluten que renferme une farine.
On délaies ^mmes de la farine à essayer dans 250 grammes d'eau (ou 2 décilitres 1/2 ), en ayant le soin d'ajouter l'eau peu à peu et Ton chauffe ce mélange au bain-marie en le remuaut doucement; on soutient la température du bain-marie à l'ébullition ou très près pendant une heure; on verse tout d'un coup la solution de diastase, on agile et l'on entretient au bain-marie, pendant 2 heures, la température entre 65 et 75° centésimaux; alors toiitel'amtdoiw doit être en solution; onversele mélange surun filtre taré, on lave à l'eau bouillante le âépàty on fait sécher le filtre avec ce qu'il contient et on le pèse. L'augmentation du poids qu'il avait étant vide indique la quantité de gluten et d'albumine. Il s'y trouve, à la vérité, de la matière grasse et du ligneux et quelques corps insolubles, mais en très petite proportion, à moins qu'ils n'aient été artificiellement ajoutés ou que la farine contienne beaucoup de son.
Dans tous les cas une faible solution de potasse ou de soude, par exemple 2 de lessive caustique à 86® étendus de 98 parties d'eau, chauffée à65oenviPon, pendant 2 heures avec le produit ci-dessus du traitement de 5 parties de farine, dissoudront toute la matière azotée et la substance grasse , et le résidu non dissous indiquera sensiblement la proportion des matières insolubles par la diastase, mais étrangères au gluten et k l'albumine : dans les essais des farines usuelles qui ne seraient mélangées qu'avec de la fécule, ce traitement, par la potasse ou la soude, ne serait pas nécessaire pour une appréciation approximative.
Dans une opération d'essai toute semblable, faite sur de la fécule ou de l'amidon, la presque totalité (à 5 millièmes près au plus) de ce qui ne serait pas dissous par la diastase serait une ou plusieurs matières étrangères par lesquelles le poids aurait été à dessem ou accidentellement augmenté.
(I) Au bout de deux ans, quoique gardée dans un fiacon bien clos, un échantillon avait poda praaqoe tcwte propriété ctractérisiiqne.
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Si l'on voulait essayer ainsi des farines grenues^ il faudrait préalablement les réduire en poudre impalpable; il en serait de même du ri2 qui laisse un résidu de substance azotée d'environ 0,09, et du maïs qui laisse 0,1 de matière azotée, 0,08 d'huile et 0,06 de ligneux
Lorsqu'on n'a pas de diastase pure k sa disposition, on peut y suppléer, pour les essais de ce genre, par les moyens suivans. Supposons que l'on ait k faire quatre essais sur chacun 5 grammes de farine, on se procurera de l'orge bien germée et séchée à une température peu élevée dans un courant d'air, telle que la préparent les brasseurs pour la bière blanche, ou mieux en la prenant toute fraîche
fermée et la desséchant soi-même , dans une tuve à courant d'air sec, à la température de 40 à 50 . £n cet état, et après avoir séparé les radicelles très friables, on peut conserver l'orge germée dans un flacon sec et ferme pendant 4 mois sans altération sensible. On pèse 40 grammes de ces grains, on les broie grossièrement, puis on y ajoute environ 60 grammes d'eau et on laisse l'hydratation se faire pendant une ou deux heures ; on pourrait anandonner ce mélange durant 5 ou 6 heures , si la température était assez basse, de 8 ou 4o au-dessus de 0 par exemple. On extrait, par expression dans un linge, le plus possible du liquide que l'on filtre, on ajoute environ 20 grammes d'eau sur le marc exprimé, on laisse quelques minutes macérer, on presse encore et on verse le liquide sur le même filtre, et on réitère trois ou quatre fois toute celte manipulation. On verse tout le liquide filtré dans une éprouvette en verre, ou tout autre vase en platine ou argent chauffé dans un bain d'eau, on élève la température à 75« C. et on la soutient jusqu'à ce que le coagulum albumineux paraisse bien séparé, ce qui arrive au bout de 10 k 16 minu tes, on verse le liquide trouble sur un filtre et la solution doit passer immédiatement limpide. Cette solution de diastase brute peut semr en cet état au moins à 4 ou 5 des essais précités, en en versant un quart ou un cinquième de son volume pour chacun d'en\.
En la tenant dans un endroit frais à la température la plus basse possible elle se conservera quelque temps sans altération sensible; on peut, par exemple, la garder au moins 24 heures k + 10» et 48 heures de 0» à -f- 4«.
B. De la fabrication du sirop àe dextrine.
Pour préparer en grand la dextrine, plus ou moins sucrée, on fait usage d'orge germée en poudre dans la proportion de 5 k 10 pour 100 de la fécule ; quand il s'agit d^obtenir du sirop, on emploie 5 à 6 parties d'eau pour une de fécule et l'on soutient pendant environ 4 heures la température au degré (70 à 75) où l'action se prolonge; tandis que, pour obtenir la dextrine le moii s sucrée possible, on n'emploie que 4 fois son poids d'eau, et dès que la fécule est dissoute on pousse au terme de l'ébullition
3ui fait cesser l'action de la diastase. Voici 'ailleurs tous les détails de l'opération : D'abord il faut se procurer de l'orge bien
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gerraéc, el sëchëe. Comme nous Tavons dit, 5 parties d'orge suffiseot pour convertir en dextrine plus ou moins sucrée 100 parties de fécule; il en faudrait 10 à 15 si ces conditions étaient incomplètement remplies (1).
On yerse dans une chaudière A ( /^. 890 ) Fig. 390.
m^^ir^
chauffant au bain-marie 3,000 kilog. d'eau ; dès que la température est portée de 35 à ZO^ centésimaux, on y délaie le malt d*orge, et Ton continue de chauffer jusqu'à la temoérature de 60«. On ajoute alors 400 kilog. ae fécule que Ton délaie bien en agitant avec un rable en bois B. Lorsque la température du mélange approche de 70» on tâche de la maintenir à peu près constante, et de façon, du moins, à ne pas la laisser s'abaisser audessous de 65<* et à ne pas dépasser 80«. Ces conditions sont surtout très faciles à remplir si le bain-marie C est chauffé par un tube L, d'une chaudière X, plongeant jusqu'au fond et y amenant la vapeur qu'on intercepte k volonté et dont on modère le courant par un robinet.
Au bout de 20 à 35 minutes le liquide d'abord laiteux, puis un peu plus épais , s'est de plus en plus éclairci; de visqueux et filant qu'il semblait en l'examinant s^écouler de l'agitateur B , élevé au-dessus de la superficie, U parait fluide presque comme de l'eau ; si Ton veut obtenir de la dextrine mucilaçineuse peu sucrée, on porte alors vivement la température entre 95 et lOO*» et on fait écouler dans une cuve £, d'où le liquide déposé est soutiré à clair sur im filtre Tavlor G {voy. la description, p. 288 ), puis on fait évaporer très i*apidement soit à feu nu dans une chaudière à bascule F, soit, et mieux encore, à la vapeur dans la chaudière Taylor (fig. 297 à 300 p. 291 ). Sous la pression de2 à 3 atmosphères, on peut commencer l'évaporation du liquide en le portant deux fois successivement sur les colonnes CHAMPONNOi8K(t7oy. leur description p. 297 ), et terminer dans Tune des chaudières ci-dessus.
Pendant l'évaporation on enlève les écumes qui rassemblent la . plupart des matières
(i) Relativement à la fabrication de la bière, il vaut mieux employer un excès de malt, et porter ladoiei 13 centièmes afin d'être plus assuré ée dissoudre toute la matière amylacée dont quelques millièmes wffiraieot pour troubler uUérieuremeut cette boisson en se pn^cipitant.
(a) On en trouve à Paris cbez M. Moucbot, boulanger, rue de Grcoelle-St.-Germain, n. S7, (s) Le prix de la belle gomme éunt plus élevé que celui du sucre, le sirop de dextrine est encore éoonomiqM lors même que l'on j «joute un peu de sacre de canne pour mieux adoucir les tisanes.
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étrangères échappées à la première défécatîoih
Lorsçiue le rapprochement en est an point où le liquide sirupeux forme en tombant de l'écumoire une iar^e nappe, on peut le ve^ ser dans un réservoir H en cuivre, fer-blanc ou bois, d'où on le puise lorsqu'il est refroidi pour le mettre en Wils.
Entretenu tiède, mêlé à la levure, puis à de la pâte ordinaire et bien pétrie, il sert immédiatement à la préparation d'un pain de luxe, connu à Paris sous le nom de pam de dextrine (2). On l'emploie aussi pour remplacer la gomme dans quelques usages indiques plus loin.
Si l'on veut obtenir du ttrop de dextrine phu sucré, propre à la fabrication ou l'amélioration des ciares, bières, vins et autres boissons alcooliques, on suit le même procède jusqu'aa moment où la solution de la recule est opérée; mais alors, au lieu de porter aussitôt la tem* pérature jusqu'à environ 100*, on l'entretient entre 65 et 75<» pendant 5 ou 6 heures dans les cuves £, £', garnies à cet effet d'enveloppes doubles en laine ou en bois ; puis on soutire sur le filtre Taylob G, on rapproche sur l'appareil à colonnes K, jusqu'à SOo, on passe sur les filtres Dumont M {voy. leur description , p. 289 ), puis on achève de concentrer à 32° dans une cnaudière Tatlor.
On peut môme pousser la concentration jusqu'à 40» si l'on veut s'en serviraux mêmes usages que la mélasse des sucres de canne; dans ce cas, il est bon de mélanger promp< tement et par moitié ces deux substances, afin d'éviter que le sucre de dextrine ne cristallise en augmentant de volume.
Le sirop de dextrine ainsi obtenu peut, outre les applications que nous venons d indiquer , servir à édulcorer les tisanes et remplacer ainsi les sirops de gomme (3), au gommage des couleurs , à l'apprêt des toiles à tableaux; susceptible de plus d'adhérence, de plus de fluidité et plus diaphane que la dextrine non sucrée, il s'emploie seul ou mélangé avec elle dans les bains gommeux pour les impressions sur soie , l'épaississage des mordans, la confection des feutres, l'application des peintures sur papiers-draps, et supplée avec avantage les gommes indigènes et exotiques. Dans plusieurs circonstances, mélangé par moitié avec la mélasse du sucre de canne, il améliore et rend plus économique cette matière que ne saurait remplacer la mélasse des betteraves. Ce mélange sert dans la fabrication du pain d'épice, dans la confection des rouleaux d'imprimerie, des taffetas adhésifs, et du cirage anglais.
Un des résultats les plus remarquables de la séparation effectuée par la diastase entre l'amidone et les substances étrangères , c'est que celles-ci entraînent dans leur précipitation la substance essentielle vireuse, principe du mauvais goût de certaines fécules, et qu'ainsi Ton peut obtenir économiquement les sirops de dextrine exempts de mauvais goût. Si au lieu de destiner le produit de l'opération k
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préparer da sirop où te proposait de le faire fermenter directement, il oon^iendrait d'eniplojer 4000 lui. d'ean, afin que la conTersion en sucre fût plus complète, et de ne pas porter la tempénture du mélange jusqu'à Té-
bullition, ni même ptus haut que 70^. On mettrait en fermentation avec de la levure dès que ce liquide serait descendu à la température de 30« centésimaux.
Patbii.
CHAPITRE Xyni. — FABmicATiON des huilks «nAïais
SunoN I**.— JDsf ImiUs grai9$$ m générai.
Lei huiles grasses ou fixes sont des corps de consistance onctueuse, plus ou moins fluides, d*nne pesanteur spécifique presque toujours inférieure à celle de l'eau, msolubles ou peu solubles dans ce liquide , susceptibles de s'enflammer plus ou moins promptement par le contact aun corps en ignition , et s'évaporant à divers degrés de chaleur, et enfin formant pour la plupart avec les alcalis des combinaisoQs connues sous le nom de savons.
On extrait les huiles du corps des animaux on bien des végétaux.
Les huiUê anifnaleê sont celles des cétacés et des poissons, que le commerce recueille au moyende la pèche decesanimaux , et les huiles de pieds de chevaux , de moutons et de bœufs, dont nous avons fait connaître la fabrication à la paee 69 du présent tome.
Les nuiUs végétaUi résident presque toutes dans les semences des végétaux et en sont extraites par expression. Quelquefois elles sont contenues dans la pulpe du rruit ou péricarpe (olivier, cornouiller sanguin). Parmi les huiles de semences , les unes sont extraites du périsperme (ricin), et les autres, ce qui est le cas le plus fréquent, des cotylédons de la graine. On distingue encore parmi les huiles fixes celles qui sont solides et celles qui sont fiuidei à la tenopérature ordinaire. L'extraction des premières, étant plutôt du ressort de la pharmacie et de la matière médicale, ne doit pas nous occuper ici. Quant aux huiles fluides, qui sont celles dont on fait le plus fréquemment usage comme aliment, pour l'éclairage et dans les arts, nous allons raire connaître leur mode de fabrication.
Les hui les grasses fluides se conservent longtemps en vases clos sans subir de changement ; mais au contact de Fair elles s'altèrent peu à peu. Les unes s'épaississent et finissent par se dessécher et se transformer en une substance transparente jaunâtre et flexible : ce sont les huiUê sieeativet; d'autres ne se desséchent pas , mais s'épaississent et deviennent moins combustibles : elles prennent le nom éthuilei non iiccativei.
Dans ce chapitre nous nous occuperons d'à* bord de l'huile d'olive; puis nous parlerons des huiles de graines proprement dites, et enfin de quelques autres huiles dont l'usage est plus ou moins répandu.
Sficnoif II. » De PexiraeHon de Vhuile des olivei.
S !*• *-> Caractère physique de l'huile d'olive.
Llioile d'olive s'obtient par pression du fruit de l'olivier ( olea eurapea ) , qui ne peut végéter que dans les pays méridionaux. En traitant de. la culture de cet ar«
bre (t. n, p. 183), nous avons fait connaître ses variétés et donné des détails sur la récolte des olives; nous y renvoyons le lecteur.
Cette huile, quand elle pure, fine et de bonne qualité, est tantôt d'une couleur citrine légèrement verte, comme l'huile d'Aix, tantôt iaune foncé, comme celles de la Ciotat et de diverses communes du Var, tantôt blanche et .limpide, comme celle de Port-Maurice et de Lucques. Suivant la variété des olives employées et son mode de fabrication, sa pesanteur spécifique est de 0,9192 à 12° ( celle de l'eau étant 1 ). Déjà, à quelques degrés au-dessus de 0, elle commence à se congeler et à déposer des grains blancs de siéartne. Lorsqu elle est bien préparée, c'est une des huiles qui se conserve le plus long-temps et qui est la moins altérable. Dans ce cas, elle a une saveur douce, délicate et agréable ; au contraire, fabriquée avec peu de soin ou conservée pen* dant trop long- temps, surtout avec le contact de l'air, elle acquiert une odeur désagréable et une saveur forte, acre et piquante, qu' on a désignée sous le nom de ranctdité.
J II, ^ De la réoolla des oHvet.
Dans tout le midi de la France on donne la préférence aux huiles qui ont le goût de fruit* On parvient h leur donner celte légère amertume en cueillant les olives avant qu'elles aient atteint leur complète maturité; telle est l'huile d'Aix en Provence, qui passe pour la meilleure de ces huiles à (;oùt de fruit. Néan* moins, ces huiles se dépouillent, avec l'âge, de cette légère amertume qui les fait rechercher des consommateurs.
Au contraire, dans le nord de la France, on recherche davantage les huiles qui, h finesse égale, sont dépourvues de cette saveur de fruit, comme celle de Port-Maurice dans l'état de Gènes, et plusieurs huiles d'Italie, qu'on n'extrait des olives que lorsque celles-ci ont acquis le degré parfait de leur maturité.
Les changemens de couleur, qui s'opèrent à mesure que l'olive perd sa couleur verte, ne sont pas exactement les mêmes dans toutes les variétés. On distingue néanmoins toujours 4 nuances principales : du vert l'olive passe au citrin, ensuite au rouge tirant sur le pourpre, au rouge vineux et enfin au rouge noir. Ce dernier terme est l'époque de leur véritable maturité.
Les olives qui commencent seulement à changer de couleur^ ou peu mûres, donnent une huile d'un goût Apre et amer.
Les olives qui ont défasse leur point de met* turité fournissent une huile trop grasse, sans goût de fruit et disposée à prendre une sa» veur rance, quelque soin qu'on ait rois à la préparer.
La récolte des olives se fait dansles mois de novembre et de décembre, et c'est à c<>ite
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époque quelles ont acquis le degré de matiiriléqirexige chaque espèce pour donner un produit de bonne qualité. Néanmoins, elles peuvent rester sur Tarbre jusqu'en avril, mais passé Tépoaue de la maturité, la qualité du produit dégénère et Ton perd constamment sur la quantité par la chute des olives, qui se pourrissent à terre, et par les dégâts que causent les oiseaux et autres animaux.
Pour faire la récolte de$ olives^ on procède presque partout de la manière suivante. On commence par ramasser toutes celles qui sont tombées à terre, puis on cueille à ta main les olives placées sur les rameaux les plus bas des arbres. Cela fait, on étend des toiles sous ces arbres, et des hommes armés de gaules frappent à coups redoublés les rameaux chargés de fruits. Cette méthode est extrêmement vicieuse, et les coups de gaule, en meurtrissant les olives, en les chassant souvent au loin, où elles éprouvent un nouveau dommage en tombant à terre , en y produisant des déchirures, les exposent, soit par la réaction des principes qui les composent et qui sont mis en présence, soit par le contact prolongé de Toxigène de Fair sur la pulpe, à subir des altérations spontanées qui, lorsqu'on ne les porte pas de suite au moulin, font pourrir le Iruit ou donnent à Fhuile un goût rance et détestable.
En outre, en frappant ainsi les oliviers, on meurtrit les rameaux, ou détruit les boutons à bois et à fruit, et on fait tomber les feuilles qui garantissent ces arbres contre l'ardeur du soleil, en été, et les protègent eu hiver contre les gelées.
La meilleure manière de récolter les olives, c'est de les cueillir à la main; c'est la méthode suivie dans les environs d'Aix, où les oliviers sont tenus fort bas. Mais, même pour les oliviers de moyenne hauteur, comme sont la plupart de ceux du midi de la France, RoziBR assure, d'après sa propre expérience, que la cueillette se fait très aisément à la main, au moyen de petites échelles légères, et qu'elle n'est pas plus dispendieuse que le gaulage, quand on y emploie des femmes et des enfans. D'ailleurs, quand cette méthode, qui parait plus longue, exigerait plus de frais, il est présumable qu'on en serait dédommagé par un produit de meilleure qualité et par une récolte plus £bondante en olives , dans les années suivantes , sur des arbres qui n'auraient pas été mutilés.
L'habitude où l'on est aussi de mêler les oUveé tombée» à terre avant la récolte et celles qu'on cueille ou qu'on abat sur l'arbre est encore blâmable. Ces olives tombées sont, la plupart du temps, piquées par les insectes, et ont éprouvé, par suite de leur chute ou de leur séjour sur le sol, des altérations plus ou moins profondes. Les expériences de Pieuvb ont prouvé oue la chair des olives piquées par les insectes uonnait moins d'huile et une huile de mauvaise qualité. Ainsi, lorsqu'on se propose de faire de bonne huile, il est rigoureusement nécessaire que ces olives soient séparées des olives saines et qu'on les passe séparément au moulin.
On doit« autant que la saison le permet^ fiiire thoiœ éTum beau Jour ponr la récwte des olivas, et profiter deoeux qui se prétentent
pour les cueillir, si on tient k la qualité, avec la rapidité que permet le nombre de bras dont on dispose.
Dans une olivette dirigée par on coltivatettr intelligent, il ne devrait y avoir que des oliviers ^%me même variété^ et dont les fruits arrivent à maturité à la même époque; ce serait le moyen d'obtenir des huiles d'un goût plus pur et de saveur constante. Dans le cas ou on aurait plusieurs variétés, on pourrait attepdre. pour récolter les fruits, que chacune d'elles eût atteint sa maturité. Cette méthode parait préférable à celle qui est suivie le plus généralement, et qui consiste à mélanger les différentes espèces d'olives à divers degrés de maturité, pour en obtenir une buUe d'un goût n»ixte et à saveur de fruit, à laquelle les coasommateurs sont accoutumés. On croit qu'il résulte de ce mélange une huile plua parfaite et qui se conserve plus long-temps ; mais c'est un fait qui nous parait mériter un nouvel examen.
Soit que l'on cueille les olives à la maÎQ, soit qu'on les gaule, il faut avoir sœn d'en téparer Us feuilles, qui donnent à l'huile une amertume désagréable et qui n'est pas celle du fruit.
Des méthodes diverses de traiter lesolivn avant Text^ction.
Lorsque les olives ont été récoltées au point de maturité convenable, comme nous l'avons dit ci-dessus, il faut les porter de suite au num* lin; l'huile en est meilleure; mais lorsqu'elles ont été cueillies un peu avant la maturité, pour conserver à l'huile le goût de fruit, il faut, le jouroù elles sont récoltées, les étendresurdes toiles ; le soir ou les transporte à la maison oii on les étend de nouveau sur le plancher par lits de quelques centimètres d'épaisseur. Elles restent en cet état jusqu'à ce qu'elles commencent légèrement à se rider, ce qui a lien dans 24 à 48 heures, suivant la saison et leur maturité. C'est quand elles sont arrivées à ce point de macération légère qu'on les porte su moulin.
Ces méthodes sont celles en usage dlans les localités dont les huiles sont les plus estimées, telles que les environs d'Aix, de Nice, de 31arseille, de Grasse, etc., et chez tous les propriétaires qui tiennent à la qualité et veulent préparer des huiles fines pour les usages domestiques ; mais, dans les autres endroits, où on tient moins à la qualité, on suit un procédé différent que voici.
Les olives tombées et ramassées à terre depuis quelque temps, ainsi que celles qui ont été abattues à la gaule, sont amoncelées, de-
f>uis le 1*' jour de la récolte jusqu'à celui de 'extraction, dans des celliers ou des remises où se trouve une partie environnée de murs de tous côtés, excepté l'ouverture nécessaire au passage. Ces murs d'enceinte ont environ 4, 6 et 6 pi. de hauteur, et l'étendue de la surface qu'ils renferment est proportionnée à la quantité d'olives que l'on récolte habituellement. Les olives accumulées ainsi les unes sur les autres, et au! restent souvent danscetétat pendant Sou l5 jours, et mèmedes mois entiers, s'affaissent et se meurtriaseiit sous leur propre poids ; il s'en éoQule une en
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de végéttléom brane ou de couleur Tineuse. Eo cet état elles se macèrent, s'échauffent^ éprouvent un mouvement de fermentation « et ne donnent plus, lorsqu'on les porte au moulin, qu'une huile d'une saveur forte qui D'est guère propre qu'à l'éclairage ou aux sa* Tonneries. Ce sont les olives parvenues à ce degré d'altération qu'on a désignées sous le oom d'olittê marties.
Les cultivateurs conservent encore le pré* jugé que les olives rendent plut d^huile quand 00 les a laissées marcir. Ce qui a contribué à propager cette erreur, c'est que l'olive marcîe diniiDiie considérablement de volume en se dépouillant de son principe aqueux et on conçoit que si le fruit occupe un plus petit espace, les olives marcies doivent paraître plus productives que celles étrités dans l'état de fraîcheur; mais on n'obtient pas pour cela une plus grande quantité d'buile, parce qu*un volume donné d'olives qui ont subi cette. sorte d'affaissement est le résultat de 1 volume 1/4 à 1 volume 1/5 d olives fraîches; seulement, comme nous le verrous, l'extraction de cette huile dans l'oliva marcie parait être plus facile que lorsque le fruit est à rëtat frais.
On s'est élevé avec beaucoup de force et de raison contre ce préjugé de faire marcir les olives, toutes les fois qu'il s'agit d'extraire de ce fruit une huile propre aux usages culinaires et à servir d*aliment aux palais tes plus délicats; mais comme les huiles que le commerce et la cgnsommation réclament n'ont pas tontes besoin de présenter les caractères suaves, la douceur et la finesse des huiles alimentaires, et qu'au contraire il se fait une bien plus grande consommation d'huiles moins fines et même d'une saveur rance, le cultivateur a dû chercher à satisfaire aux demandes des consommateurs en même temps qu*il cédait à des obstacles difficiles pour lui a surmonter; ainsi, avant de blâmer la fabrication des huiles avec des olives marcies il faut nécessairement prendre en considération les circonstances suivantes.
Dans les pavs où Ton cultive Tolivicr, l'extraction de l'huile dans les diverses communes se fait dans un moulin banal qui ne s'organise et ne se met souvent qu'assex tard en activité et où chacim est obligé d'attendre son tour. Il faut être riche et exploiter un vaste domaine pour avoir un mouhn qui ne serve qu'à votre usage.
Le cultivateur qui voit sa récolte parvenue à matorité préfère profiter des circonstances favorables pour la rentrer, plutôt que de la laisser exposée sur l'arbre k ces chaoces plus désastreuses que le marcissement.
La plupart du temps, le moulin banal est tenu SI malproprement, toutes ses parties sont tellement imprégnées d'huile rance, et les travaux s'y exécutent avec tant de négligence, qu'on ne peut espérer pouvoir y prépai-er des huiles fines et de bon goût. En outre, les moyens mécaniques employés pour la pression y sont si imparlaits et les pressées faites avec tant de hâte, que des olives non marcies n*y rendent qu'une faible quantité d'huile de l** qualité, le reste passant à la recense.
Il est certain qu'avec des olives marcies la pression devient plus efficace et rextraction de rhoile plus facue et plus complète.
t/HVILE DES OLIVES.
Si;!
• On ne peut guère, dît CnAiVALdans sa Chhniê awlimtée à Vagrtmlturey condamner cette méthode, parce que la consommation de rhuile se fait dans les savonneries, teintureries, ateliers de draperies, etc., où cette qualité d'huile est recherchée et préférée à l'huile fine, qui remplacerait ira parfaitement les huiles ^ossières. Ainsi, en perfectionnant la fabrication, on en restreindra les usages. Sans doute, lorsqu'il s'agit de préparer l'huile pour nos usages domestiques, il faut tâcher de l'obtenir la plus pure qu'il est possible, mais lorsqu'on la destine aux procéaés de l'industrie, par exemple à la fabrication du savon , il est avantageux que l'huile soit combinée avec une portion de mucilage. »
Ajoutons enfin qu'il est quelques contrées très peuplées, en Italie, en Espagne et dans le Nord, où Ton donne la préférence aux huiles qui ont une saveur forte et acre sur celles que nous regardons comme les plus fiines et les plus délicates.
Une fois qu'il est reconnu que le marcissement des olives est parfois une opération forcée, qu'il est sans mconvénient pour les huiles qu'on destine à des usages industriels et même quelquefois utile, il ne s'agit plus que d'en régulariser la marche^ pour ne pas détruire par une fermentation trop vive une partie de l'huile que contiennent les olives. Voici, à ce sujet, les précautions qu'on recommande.
A mesure qu'on receuille les olives, oo doit les renfermer dans des endroits non humides et pavés, mais jamais sur la terre, où elles contracteraient de l'humidité. La pièce où on les renferme doit être spacieuse et bien aérée. Si les olives sont mûres et aue Tannée ait été humide, si elles ont été récoltées avec la pluie dans des terrains gras et riches, il ne faut pas les entasser sur pi us de 2 pieds d'épaisseur. Si au contraire les olives ont été cueillies vertes et avec un temps sec, après une saison non
Î>luvieuse, et dans des terrains arides, on peut es accumuler davantage, leur donner une 1)1 us grande épaisseur et les laisser plus ong-temps avant de les porter au moulin. Les olives ainsi accumulées doivent être visitées plusieurs fois par jour, pour consulter les thermomètres qu'on aura déposés en divers endroits à l'intérieur de la masse. Tant (}ue ces thermomètres marquent une duileur eple ou seulement de quelques deerés supérieure à celle de l'atmosphère, il n*y a rien à craindre; mais si cette température s'élève sensiblement, il faut porter les olives au moulin, ou, si cela n'est pas possible, les étendre en couches plus minces quand l'espace le permet. Pour conserver plus efficacement les olives, il convient de les déposer sur des
Îtlanchers à claire-voie ou au moins sur des agots ou des sarments, qui permettent à l'air de pénétrer par-dessous, et aétaWirau besoin des courants dans les parties du monceau qui tendent h s'échauffer le plus.
S IV. — Des machines el ostentilei employés à rextraction de l'huile.
Les machines et ustensiles dont on se sert dans l'extraction de l'huile d'olive sont encore, dans la plupartdes localités, dans un état d'iw-
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pcrfectioo qiii réclame des améliorations. On trouvera le modèle de quelques-unes des machines, qu'il serait important de substituer à celles en usage, dans la section suivante, qui traitera de la fabrication des huiles de graine. Pour le moment nous nous contenterons de décrire en peu de mots celles qui sont généralement usitées.
Les olives sont d^abord étritées, c'est-à-dire rifduites en pâte dans un moulin qui ressemble à celui qui sert à écraser les pommes (fig. 255, p. 258), excepté que la meule tournante et ver^ ticale en pierre est enfilée sur un bras de levier fixé par un bout dans un arbre vertical tour^ nnnt; qu'elle est plus rapprochée de cet ar^ bre et qu'elle roule et tourne en même temps sur elle-même, non pas dans une auge, mais sur une meule gisante également en pierre, environnée par un plan légèrement incliné en maçonnerie de 2 pi. d'épaisseur, recouverte de planches épisses fortement clouées et assemblées. La hauteur de ce talus est d'environ Gpo.Un hommearmé d'une pelle repoussesans cesse sous la meule la pâte qui s'en est écartée en tournant. Une mule, un cours d'eau, ou tout autre moyen mécanique, sert à mettre ce moulin en action.
On verra, lorsque nous décrirons le moulin hollandais^ combien il est supérieur à cette machine, pour la parfaite trituration et Téconomie de la main d'oeuvre et du travail, et combien il serait avantageux de le substituer à celle-ci dans nos ateliers du Midi,
Les piles sont des bassins en pierre placés près du moulin, dans lesquels on dépose la pâte des olives triturées.
On donne le nom de cabas ou scoufâns à des espèces de paniers ou sacs plats, ronds ou carrés, en sparterie, formant une poche, ouverts à la partie supérieure d'un trou rond, et dans lesquels on charge la pâte des olives que l'on veut soumettre au pressoir. Les cabas offrent plusieurs inconvéniens; d'abord on est obligé de les tirer de l'étranger (de l'Espagne); en second lieu, la matière colorante des tiges du sparte, et un principe particulier sapide qu'elles renferment, se séparent du stipe surtout quand les canas sont neufs, colorent l'huile et lui donnent une saveur âpre et amère ; ils sont difficiles à nettoyer et à tenir dans l'état nécessaire de propreté; enfin ils ne résistent pas à nue forte pression et s'opposent par conséquent h ce qu'on puisse soumettre les olives a des
t>ressoirs ou machines énergiques. On peut es remplacer, comme on la fait déjà dans quelques endroits, par des sacs en toile ordinaire ou en treillis, ou des sacs de laine enveloppés de sacs de crin, comme dans la fabrication des huiles de graines.
Les pressoirs varient suivant les pays ; mais celui qui est le plus généralement employé dans la Provence et le Languedoc est le pressoir dit à grand banc^ qui ressemble beaucoup au pressoir normand {fig. 257, p. 259) pour fabriquer le cidre, et, de même que lui, opère la pression par un long levier, dont une des extrémités s'abaisse ou s'élève par les mouvemens circulaires qu'on imprime à une vis, au moyen de leviers qui passent dans les ouvertures pratiquées à sa tête. Cette machine est ordinairement établie sur un massif en maçonnerie, dans lequel se trouve établie une j
l** cuvette ou récipient au'on remplit d'eaa aux 2/3 et où se rend l'nuile nui coule du pressoir. Un robinet, placé au tond de cette cuvette» permet au liquide qu'elle oodtient de s'écouler dans une 2* cuvette, et celle-d, au moyen d'un autre robinet, qu'elle porte aussi près de son fond, verse à son tour ce liquide, par un canal, dans Venfer, On donne ce nom à une vaste citerne voûtée, qui tient exactement l'eau et dans laquelle on desceod par un escalier.
Ce pressoir serait avantageusement remplacé, soit par ceux dont nous avons donné la description {fig. 212, 213, 214, p. 200, 201), soit par les presses à coins de la Flandre, dont il sera parlé plus loin, soit enfin par une
Sresse hydraulique analogue à celle qui sert ans la fabrication du sucre de betteraîes (/î^.279, p. 281).
Les patelles sont des espèces de cuillères de cuivre, très plates, qui servent à lever l'huile dans les cuvettes.
Enfin, il y a dans un atelier d'extraction une chaudière et son fourneau^ qui servent i chauffer l'eau pour échauder, comme nous l'expliauerons plus loin, des pompes, des conduits d eau, des tonneaux ou des jarres et de menus ustensiles.
Une condition essentielle pour l'extraction de l'huile des bonnes olives et pour obtenir un produit de la 1" qualité, c'est que le moulin, les scouffins, le pressoir, les récipiens et les ustensiles soient de la plus extrême propreté* Tous ces objets s'imprègnent naturellement d'huile qui, par le contact prolongé de l'air, ne tarde pas a passer à l'état de rancidité. Cette huile rance, lorsqu'on fait travailler ensuite les machines de l'atelier, communique sa saveur à la nouvelle huile au'on extrait, ou bien, déplacée par elle, se mêle dans la masse, et, quoique en très petite quantité, suffit pour en altérer considérâdblement la qualité.
Il est vrai que, dans un moulin banal, fl n'est pas toujours facile d'obtenir cette pro-
f)reté indispensable pour la fabrication de 'huile fine et de bon goût. Les cultivateurs ne portent la plupart du temps an moulin que des olives pourries et ramassées à terre, non mûres ou le plus souvent altérées par une fermentation trop forte et trop prolongée, dont on n'extrait qu'une hijdle rance qui imprègne les soouffins et les vases et ne permet plus de les faire servir, sans des frais assez considérables d'assainissement, à Textraction de l'huile fine. Dans beaucoup de ces ateliers, la négligence est même poussée au point qu'une couche épaisse de débris du parenchjrme des olives couvre les meules, les scounins et le pressoir, v forme une croûte de crasse et de matière fermentescible. qui altère, sans espoir de remède, toute huile avec laquelle elle se trouve en contact
On ne peut donc espérer d'extraire uoe huile de 1^ qualité que auand on est prù^ priétaire d'un moulin, ou oans les cantons où la masse des cultivateurs tient exclusivement, comme à Aix, à obtenir une huile suave, fine et délicate.
Pour enlwer les matières fermmtesciblet d Vhuile rance qui imprègnent leurs appareils, les propriétaires de moiilins banaux se contcolent de les faire laver à l'eau bouillante et de
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tremper les cabas dans Veaux ; mais il est aisé de voir combien ce mode d^assainissement est imparfait et combien il est insuffisant pour remédier au mal qu'on veut éviter.
Le moyen le plus efficace pour assainir les ap^ pareils consiste à former une lessive caustique avec de la potasse, ou mieux un sel de soude, dans ta proportion de 3 à 4 kilogr. de ce sel dans 100 kilogr. d'eau, à porter cette lessive à TébuIIition, et, pendant qu'elle est bouillante, à en arroser, avec une brosse ou un balai, les meules du moulin, ses rebords, les diverses pièces du pressoir, les piles, les cuvettes, etc. ; puis à frotter toutes ces parties avec force, pour enlever toute la couche de débris qui les souille et saponifier l'huile dont elles peuvent être imprégnées. Les cabas sont traités de la même manière, ou mieux jetés dans la lessive bouillante. On répète ces opérations tant que ces objets ne sont pas de la plus grande propreté; puis 00 les lave avec une grande quantité d eau chaude, pour enlever l'émulsion qui s'est formée, et jusqu'à ce que le tout soit bien net **t sans odeur, et enfin on laisse sécher pendant quelques jours. Si après ce temps les ustensiles présentaient encore une odeur forte et peu agréable, un lavasc à l'eau, dans la- (jiielle on aura dissous 1 kilogr. de chlorure (ic chaux pour 100 kilogr. d'eau, suffira sans doute pour compléter rassainisseraent. Un rinçage abondant à l'eau froide et un courant d'air vif, pendant plusieurs jours, suffiront pour enlever enfin jusqu'aux moindres traces de l'odeur du chlore, qu'il faut éviter de donner à l'huile.
Du mode d'extraction de l'huile-
Passons maintenant à l'extraction de l'huile des olives.
Lorsqu'un cultivateur juge que ses olives .sont arrivées au point de maturité, ou sont suffisamment marcies pour qu't)n puisse en «'xtraire l'huile, ou lorsque son tour est arrivé, ces fruits sont portés sur la meule gisante d'un moulin et répandues sur sa surlace; la meule est aussitôt mise en mouvement pour écraser l'olive, son noyau et l'amande qu'il contient, et réduire le tout en une espèce de pâte. £d général, cette opération, qu'on nomme étriier^ est mal faite dans les moulins or- <linaires, et le parenchyme de l'olive n'est pas assez trituré pour rompre toutes les cellules qui contiennent l'huile et permettre son écoulement.
Toute la masse des olives, étant ainsi réduite en pâle ou étritée, est enlevée sur le moTilin et jetée dans les piles ; lîi, des ouvriers la reprennent et en remplissent les cabas, qui sont aussitôt portés au pressoir. Ces cabas pleins de nàte étant placés, au nombre de 18, les uns sur les autres sur la maie du pressoir, on fait immédiatement agir celui-ci en tournant les leviers qui passent dans la tête de la vis. L'huile coule en petite quantité sur cette maie, et de là dans la l'* cuvette, qui est remplie d'eau aux 3/4.
Cette l^* pressée devrait être faite avec lenteur et successivement, pour donner à l'huile le temps de se dégager de la masse pâteuse et de s'écouler; autrement cette huile ne peut
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Elus se frayer un chemin, et le tourteau, iinbié de liquide qui ne trouve pas d*issue, devient un corps élastique qui résiste à la pression et la rend de nul effet.
L'M»t7e qui s'écoule ainsi des olives de bonne qualité, récoltées avec soin, mûres à point, et dans des moulins, des cabas et des pressoirs propres, forme ce qu'on nomme r^ut7e vierge surfine et fine; c'est celle qui est lapins recherchée pour les usages de la table dans la plus grande partie delà France. Cette huile vierge, quand elle est extraite d'olives piquées, marcies ou pourries, et dans des ateliers sales et mal tenus, n'est plus qu'une ImiU commune^ dite mangeable quand elle peut encore servir aux usages alimentaires, et marchande quand elle n'est propre qu'aux savonneries et autres fabriques.
La pâle contient encore une g[rande quantité d'huile qui n'a pu couler, soit par les raisons alléguées ci-dessus, soit parce qu'elle est mêlée à ralbumine végétale qui augmente sa viscosité. Pour en obtenir encore une portion d'huile, on a recours à une opération qui consiste à desserrer le pressoir, ouvrir les cabas aniatis, briser les tourteaux ou grignons, et
Îuacer au furet à mesure ces cabas en pile sur e bord du pressoir, du côté de la chaudière. Alors l'ouvrier chargé du soin de cette chaudière et du feu, verse une mesure d'eau bouillante dans chaque cabas; on remonte ceuxci sur le pressoir et on presse, comme la V* fois. Dans cette opération, qui est nommée éckauder, l'eau, portée à la chaleur de Tébullition, délaie la masse du tourteau, rend l'huile plus fluide et la dégage de l'albumine, qui se coagule à cette température.
Dès que l'eau mêlée avec l'huile commence à couler sur la maie du pressoir, le maître ouvrier ferme l'ouverture de celle-ci , qui communique avec, la l" cuvette, puis, «ivcc une patelle, enlève l'huile vierge qui surnage l'eau (le celle cuvette. Dans un atelier bien monté, il serait nécessaire d'avoir ainsi plusieurs cuvettes, pour donner à cette huile le temps de monter entièrement à la surface par le repos. La plupart du temps on ne met pas assez d'intervalle entre les pressées et les levées pour que cette séparation soit complète. "^ ^
Lorsque l'eau de la 1" cuvette ne' fournit plus d'huile, on ouvre le robinetplacé au fond de ce vase, et l'eau huileuse s'écoule dans la 2« cuvette; on referme le robinet et on enlève le bouchon qui fermait l'ouverture qui communique avec le pressoir; l'eau mêlée d'huile, qui s*ecoule des cabas, passe dans cette 1« cuvette, où la séparation se fait pendant qu'on procède à un second échaudage, qui se donne comme le 1". Tandis qu'on replace les cabas sôus la presse, un ouvrier lève sur la 2« cuvette l'huile vierge qui s'est encore élevée h la surface, puis ouvre le robinet par lequel toute cette eau s'écoule dans l'enfer. Il lève de la même manière l'huile échaudée gui s'est séparée .sur la 1" cuvette, et en fait passer l'eau dans la seconde. Le 2« échaudage terminé on en fait souvent un 3«.
L'huile qui coule des cabas qui ont reçu l'eau chaude, et qui est dite huile échaudée, est aussi de l'huile fine, quoique moins délicate que l'huile vierge, quand elle est extraite avec
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les précautions ooiiTenables et avec de bonnes olives, et de l'huile commune quand elle est préparée dans les conditions qui ne peuvent fournir que des huiles de cette qualité. On la mêle la plupart du temps avec Thuile vierge.
Un perfectiomiement important qu'on pourrait introduire dans l'extraction de rhuile d'olive serait, au lieu d'échauder immédiatement le marc après la l^* pression, de reprendre celui-ci et de le îàire passer une 2* fois au moulin^ pour en écraser et triturer les portions qui auraient échappé à la meule, à la l'*. Ou aurait ainsi une 2« pression d'huile vierge, après laquelle on pourrait échauder.
Il y aurait peut-être aussi un perfectionnement à introduire dans cet échaudage, et qui consisterait, au lieu de verser de l'eau chaude dans les cabas^ à soumettre ceux-ci, après qu'on en aurait émotté avec soin les tourteaux, à l'action de la vapeur d'eau, dans un cofTre semblable à celui dont M. Dembsmay s'est servi pour IJpxtraction du jus de la pulpe de betteraves (vojjf* p. 282, fig. 280 ).
Les olives, ainsi qu'on vient de le voir, sont broyées avec leur noyau» ainsi que l'amande qu'A contient, et la masse que forme le tout est soumise au pressoir, Cette méthode offre de& inconvéniens qu'il peut être utile de signaler : Le bois du noyau, qui est fort dur et qui résiste souvent à la meule, s'oppose à la parfaite trituration des olives et au broiement complet de leur chair; ses débris anguleux détruisent les scouffins et ne permettent pas
dit-on, et la plus grande facilité qu'ils donnent ainsi à l'iiuile de s'écouler, ne paraissent pas des faits bien avérés. Quoiqu'on ait avancé que le bois du noyau renferme de l'huile, il parait bien démontré, d'après les expériences d'AMOREUx, que ce bois, au contraire, absorbe en pure perte une partie notable de l'huile du parenchyme.
Ces faits sembleraient donc exiger, pour améliorer la fabrication de l'huile fine, qu'on lit une séparation de la cliair et du noyau de l'olive. A cet effet, plusieurs fabricans ou mé» caniciens, et Pibuvb entre autres, ont inventé des appareils mécaniques qui opèrent cette séparation; mais ces appareils ont eu jusqu'ici peu de succès, d'abord parce qu'ils augmentent la main-d'œuvre et les frais, et ensuite parce que leur action étant imparfaite et surtout lente et prolongée, l'olive étritée est exposée pendant long-temps au contact de l'air et éprouve des altérations qui nuisent à la qualité du produit.
L'amande du noyau fournit une huile douce qui ne parait pas nuire à celle du fruit.
S VI. De la faliiflcation de l'huile d'olive.
On falsifie principalement Thuile d'olive à manger avec l'huile de pavot^ d^œtllet ou ceil- Utie. Cette huile* d'une saveur douce, sentant la noisette, d'une couleur jaune-pàie et d'une odeur nulle, et n'ayant aucune tendance à la raiicidité, est très propre à cet usage ; cependant sa fluidité est plus grande que celle de
l'huile d'olive. On peut découvrir la fraude de diverses manières.
Lorsqu'on a^te de l'huile d*olive pure, sa surface reste lisse ; au contraire, son mélange avec l'huile de pavot se couvre de bulles par l'a^tation, ce que les commerçans appellent faire le chapelet.
L'huile d'olive se fiçe complètement lorsqu'on plonge dans de la glace pilëe une fiole ((ui en est remplie; elle ne se fige qu>n partie, SI elle est mêlée à une petite quantité d'huile de pavot, et si cette dernière forme le tiers en volume, le mélange ne se fige pas du tout.
M. Rousseau a inventé un instrument, qu'il appelle diagomètre^ ç^ui démontre que la faculté de l'huile d'olive pour conduire Télectricité est si faible qu'en la comparant à celle des autres huiles on peut estimer qu'elle agit 675 fois moins qu'elles sur une aiguille aimantée. Malheureusement cet instrument n'est pas d'un emploi usuel.
M. PouTET, de Marseille, a trouvé un procédé chimique à l'aide duauel on découvre la sophistication de l'huile d'olive. Ce procédé consiste à agiter avec 12 parties d'huile d'olive pure ou mélangée 1 partie d'une dissolution mercurielle, faite à troid, au nnoyen de 6 parties de mercure et de 7 parties lf2 d'acide nitric|ue à 38^ Si l'huile est pure, la masse est solidifiée entièrement du soir au lendemain; si elle contient 1/10 seulement d'huile de pavot, le mélange n'a que la consistance légère de l'huile d'olive figée; et dans le cas ou la proportion est plus forte, on iuge approximativement de la quantité d'huile de pavot ajoutée par celle de l'huile liquide oui surnaçe le mélange, en opérant dans un tune gradue.
Enfin, M. Félix Boudet a reconnu que dans l'emploi du nitrate acide de mercure, de ia manière c[ui vient d'être décrite, c'était l'acide hyponitrique qu'il contient qui était le véritable et unique agent de la solidification de l'huile d'olive , et que cet acide volatil , mélangé avec 3 parties d'acide nitrique à 38® pour lui donner plus de fixité et parvenir à un dosage exact, suffisait, à la dose d'un demi-centième, pour solidifier l'huile d'olive et apprécier des doses d'huile de pavot qu'on y a mélangées, bien moindres qu'un dixième de leur poids.
$ VU. •— De rhiiile d'olÎTc dite d'enfer.
L'eau qui s'est écoulée dans l'enfer contient une quantité notable d'huile qui n'a pas eu le temps de s'écoulera la surface ou qui a été retenue en suspension par le mucilage. Lorsque cette eau est abandonnée au repos pendant un certain temps, le mucilage se précipite au fond, et l'huile qu'il contenait vient former une nappe à la surface. Cette huile, recueillie à certains intervalles, forme ce qu'on appelle YiuUe d'enfer.
Cette huile d'enfer est d'une couleur jaune verdAtre et plus ou moins transparente; elle est employée dans la fabrication des draps et dans celle des savons.
Pour donner à l'huile le temps de monter et ne pas être obligé de vider trop fréquemment l'enfer, surtout quand il est petit, etenûn pour avoir à recueillir une couche plus épaisse d'huile, cette citerne offre souvent une disposition analogue à celle du réc^^ieni
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floreniin y dout nous p;ir1crons au chapitre qui traitera de Tex traction des huiles essentielles. Cette disposition consiste ici eu un siphon , dont une des branches, qui est verticale, descend jusqu'à une certaine distance du fond de la citerne; l'autre branche est horizontale ou légèrement inclinée et placée à la partie supérieure de la citerne; elle traverse la maçonnerie et s*ouvre en-dehors pour déverser Teau . On conçoit maintenant qiie si on verse une eau chargée d'huile dans la citerne, il n'y aura aucun déversement au dehors tant que ce récipient ne sera pas rempli ; Thuile montera à la surface et y formera une couche plus ou moins épaisse ; mais si on y verse une nouvelle quantité d'eau huileuse, il y aura aussitôt, d'après le principe de l'équilibre des fluides, déversement par le siphon horizontal, et ce ne sera que l'eau dépouillée d'huile du fond de la citerne ^ui aura monté par la branche verticale du siphon. De cette manière l'eau s'écoule et la couche huileuse s'accroît Jusqu'à ce qu'on juge nécessaire de l'enlever. Quelqnefois aussi le canal ou siphon qui amène I eau dans l'enfer plonge, par une de ses branches, jusqu'au fond de cette citerne, et lors-, qu'on y fait décharger l'eau de la 1* cuvette. ce liquide remue tout le dépôt cjui s'est forme au fond de la citerne et favorise ainsi le dégagement et Tascension de Thuile.
S VIIL — De rhaile de in^rc d'oliye, dite recense.
Les tourteaux ou grignons de marc d'olive contiennent encore, par suite de l'imperfection des machines et des procédés, une grande quantité d'huile qu'il est avantageux de recueillir et dont l'extraction a donné lieu à la formation de grands établissements , connus sous le nom aateliers on mouliné de recense,
Veffet de la recense est de séparer , par des manipulatioos répétées, la pellicule et la chair de l'olive, en état de grignon , d'avec le bois de son noyau dénudé , et de les soumettre à une nouvelle opération qui enlève les dernières fractions d'huile dont ces parties molles sont encore imbibées. La théorie en est fondée sur la rupture plus complète des cellules qui contiennent l'huile, et sur la séparation des noyaux, qui s'opposaient à une pression plus énergiaue. Les ateliers de recense deviendront probablement sans but dès qii'on établira des moulins d'extraction d'après les procédés perfectionnés connus aujourd'hui.
Un atelier de recense n'a pas besoin d'un grand nombre de machines ou ustensiles , et on se fera une idée de ceux qui sont nécessaires dans la description que nous allons donner de cette opération , en prenant pour
§nide le mémoire estimable que M. Poutet, e Marseille, a publié sur la fabrication des huiles.
Les diverses opérations usitées dans une fabrication de recense peuvent se réduire aux suivantes: 1<» Immersion des grienons dans Teau froide; 2^ séparation des pellicules et du parenchyme d'avec les noyaux, par la meule et la machine appelée délrouilloir ; 3«» enlèvement des pellicules et d'une matière grasse sur la surface du réservoir; 4" mélange de ces matières et chauffage dans l'eau bouillante; ô"* mise au pressoir et pression subséquente.
!• L'immersion. Il est d'une extrême importance de ne pas retarder cette opération essentielle. Dès l'instant que les grignons sont arrivés à la fabrique , et le plus tôt possible après les pressées , il faut les placer aans des réservoirs disposés à cet effet, et les abreuver d'eau froide. Cette opération a pour but d'em* pécher la fermentation qui ne tarde pas à s'établir daus les grignons entassés , pour peu qu'on les laisse dans cet état. Des observations multipliées ont prouvé que la chaleur produite par cette fermentation détruit jusqu'aux dernières fhictions d'huile que les grignons peuvent contenir.
Pour que l'imbibition soit complète , dès qu'une partie des grignons est versée dans le réservoir, un ouvrier y descend, et, par le moyen d'une bêche , les étend par couche et y trace des sillons , pour répandre de tous côtés l'eau qui est introduite ; en même temps il pétrit le tout ensemble, et ainsi de suite à chaque couche nouvelle, jusqu'à ce que le réservoir soit rempli.
2* Le débrouillement ou dépouillement est opéré par deux machines contiguès, dont Faction successive , quoique simultanée , est entretenue par le même moteur, qui est un mulet , un cours d'eau , ou une machine à vapeur.
Le 1» de ces mécanismes consiste en une meule verticale qui roule sur une meule gisante, comme dans le moulin à huile ordinaire. Cette meule se hieut dans un puits ou tour ronde y en pierre de taille , en maçonnerie , en béton ou en bois , cerclée en ter, ou l'on dirige un courant d'eau froide. Les grignons portés sous cette meule y sont divisés, par une trituration nouvelle , jusqu'au mo> ment où, celle-ci étant jugée suffisante^on les transporte au second puits.
Dans les anciens moulins de recense, il fallait enlever cette matière avec des pelles et la jeter dans le second puits , ce qui exigeait beaucoup de temps. et de bras; dans les constructions nouvelles, les grignons triturés tombent d'eux - mêmes par une trappe on porte d£>ns le second puits où est établi le ilébrouilloir.
Ce débrouilloir consiste de même en un puits ou une tour construite avec les mêmes matériaux, et renfermant de même une meule gisante et une meule verticale tournante, en pierre lisse et polie. Cette dernière a 6 à 8 po. d'épaisseur , 3 à 4 pieds de hauteur , et plus elle est pesante, mieux le marc est réduit en pâte fine. L'arbre vertical du mécanisme est armé , dans la partie qui se meut dans l'eau , de barres de bois qui divisent la pâte , * de manière que les pellicules , le parenchyme et une petite quantité d'huile sont amenés à la surface de l'eau , tandis que le bois des noyaux se précipite au foud. Les substances légères , soulevées par l'afflux cou» tinuel de l'eau , sont entraînées dans un canal de dégorgement , qui part du bord supérieur du puits et qui les conduit doucement dans un !«' réservoir ou bassin où commence la sé^ rie des lavages. Les débris des noyaux dépouillés du parenchyme, et qui se sont précipités au fona du puits , sont, lorsque l'eau affluente n'entraîne plus depelliculesciechairoude l'httile , évacues au moyen d'unepetlte vanne et
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reçus, avec Teaii qui les chasse, dans un bassin particulier, où ils abandonnent encore une petite quantité d'huile, qu'on recueille, puis desséches pour servir de combustible.
3° Lanage. Le lavage précède Tenlèvement des pellicules et du parenchyme huileux sur la surface des réservoirs; plus il est abondant, plus cette opération est facile et productive. Il s'exécute au moyen d'une suite de bassins en maçonnerie, en béton ou en briques, qui communiquent entre eux par des siphons pratiqués dans l'épaisseur des murs; de manière que l'eau qui s'y précipite laisse monter à sa surface les substances qui n'ont pas sa pesanteur spécifique et s'échappe elle-même par l'ouverture inférieure du siphon , en entraînant encore avec elle une portion de ces matières dans les réservoirs suivans. Dans les localités où l'on a l'avantage de posséder un courant d'eau rapide et assez considérable, on établit une longue série de bassins ; l'opération est d'autant plus parfaite que la quantité d'eau est plus gt*ande. cette eau peut être douce ou salée, et une manufacture de la Ciotat, qui éprouvait parfois une disette d'eau douce, a eu l'idée d'employer l'eau de mer aux opérations de lavag;e et y a trouvé de l'avantage.
Quelque soin que l'on prenne à recueillir les matières qui surnagent sur les bassins des ateliers de recense, u se perd encore une quantité considérable d'huile avec les eaux <]ui sortent du dernier réservoir. Pour obvier à ce déchet, le propriétaire de la recense de la Ciotat, que nous venons de citer, a fait placer aux limites de ses réservoirs une pompe d chapelety qui fait remonter dans de nouveaux bassins l'eau qui a servi déjà aux lavages.
4** Chauffage. Cette opération, consistée faire bouillir, dans des chaudières, les pellicules et la matière onctueuse qu'on a ramassées avec des écumoirs ou des tamis sur les réservoirs du lavage à l'eau douce ou salée. Ce chauffage a pour but de faciliter l'extraction de l'huile ; les matières, rapprochées par l'évaporation et pétries, sont distribuées dans les scouffins de sparte, pour être soumises au pressoir, comme la pâte ordinaire d'olive.
5® De la pression. Les pressoirs ne diffèrent pas ordinairement de ceux à huile ordinaire; quelquefois, cependant, ce sont des presses à vis dont on fait usage. La pression doit être puissante, mais cependant ménagée. Une pression puissante est avantageuse pour le produit, mais détruit en peu de temps les meilleurs scoufQns; il vaut mieux laisser reposer les matières soumises au pressoir et revenir de temps à autre à la barre.
On a essayé de faire bouillir encore une fois le contenu des scouffins exprimés au pressoir de la recense, et de les soumettre à une nouvelle pression. On obtenait encore une quantité notable d'huile, mais le produit ne parait pas compenser les frais de l'opération et de la destruction des machines, résultat d'une pression trop forte.
Des différentes huiles de recense et de leur fa» hricaHon, Les huiles dites recenses sont divisées en 2 genres, lampantes et marchandes.
On entend par lampai^ une huile transparente. Dans cet état, les huiles ne portent le nom de recenses que loi*squ'elles ont été ex-
traites du 1*^ produit des grignons mal élaborés, et recelant encore une assez grande quantité d'huile. Ces recenses sont d'un jaune Te^ dâtre et presque diaphanes; elles ont une odeur forte. La quantité répandue dans le commerce n'est pas considérable, en ce que leur limpidité permet de les combiner avec l'huile commune ou marchande destinée à la fabrication des savons.
On comprend parmi les recenses morehondei celles qui sont troubles en général et plus on moins épaisses. Ces dernières sont, le plus sonvent, vertes ou brunâtres. Cette couleu^ve^ te, qui caractérise la généralité des recenses, est due au principe végétal contenu dans U pellicule de l'olive. Cest par l'élaboration et la trituration que subit la pellicule, que b matière colorante, à laquelle M. Chevriuli donné le nom de virûitfi^, se combine aiec l'huile. Quelquefois les grignons sont altérés, et alors les recenses sont brunâtres. Les recenses marchandes sont très répandues dans le commerce, et il y en a de tellement épaisses, par suite de la congélation de la stéarine, qu'elles ressemblent à du petit suif.
On falsifie de plusieurs manières les recenses, et celles de la rivière de Gênes en particulier sont souvent allongées avec des substances qui en augmentent la densité; quelquefois on y mêle du lard fondu, quand son prii est inférieur à celui des recenses. Les moyens chimiques peuvent difficilement faire reconnaître cette falsification. £>'autres y combinent de la farine sous forme de collegrumelease; on
Îteut découvrir cette substance par 2 moyens; e l*!" en divisant dans l'eau froide cette huile falsifiée ; la matière amylacée ou les enveloppes de l'amidon se précipitent au fond du vase; le V en mettant un peu de cette huile dans une assiette de terre cuite et en y faisant bouillir l'huile. Si celle-ci est pure, elle reste liquide et transparente, quoique très colorée; si au contraire elle se convertit partiellement eo une matière de la consistance d'un beignet, c'est une preuve que la recense contient de II colle de farine.
L'iode, par les réactions qu'il donne avec l'amidon, ainsi que nous l'avons fait connaître p. 328, serait aussi propre à découvrir les traces de cette substance.
Puoique l'eau, qui est nuisible aux recenses, soit le principal objet de la cupidité des marchands, ces dfemières en contiennent toujours une certaine quantité, par suite des lavages
âu'elles éprouvent pendant leur fabrication. In juge de la quantité plus ou moins grande d'eau qu'elles peuvent receler en plongeant dans la recense un morceau de papier roulé et en l'exposant à la combustion sur une lainpe; l'huile pétille assez fortement si elle contient de l'eau, et brûle au contraire sans bruit si elle en est exempte.
Pour mieux juger de la quantité d'eau qae les recenses contiennent ordinairement, on en remplit aux 2/3 un bocal cylindrique ou'on expose pendant 2 heures à l'action aup oainmarie. Pendant le chauffage ou a soin de faire circuler une tige de bois sur les parois ioté* Heures du bocal. Ce moyen facilite le dégagement de l'eau et des matières féculentes roo- Çeâtres qui se trouvent dans les recenses épaisses. On juge des quantités d'eau et de
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fécule qu'elles recèlent d'après le volume que ce liquide trouble occupe au fond du bociJ. Ce moyen est très propre à faire apprécier la qualité des recenses livrées aux fabricans de savons.
{ IX. — De U œDservatioQ et da commerce de l'huile d'olite.
La conservation de Thiiile, après (|u'e11e a été exprimée des olives, est un des principaux soins ae sa fabrication.
Aussitôt que Thuile est extraite on la renferme dans des jarres de grès ou réservoirs bien propres et placés dans des appartements exposés au midi, que l'on ferme exactement dans le temps froid, qui empêcherait l'isolement des corps qui troublent sa transparence, et dont le contact prolongé avec Thuile gelée peutcommuniauer à cette dernière une saveur plus ou moins désagréable. Pour prévenir cet mconvénient on peut se servir a un moyen quelconque de chauffage qui entretienne la température de 14 à 16*. Il e^t essentiel de maintenir la fluidité de l'huile, afin que la lie puisse se précipiter au fond.
Lorsque l'huile est clarifiée et bien transparente, ce qui arrive ordinairement vers la fin de juin, surtout si elle n'a pas été congelée pendant l'hiver, on transvase toute la partie supérieure et claire dans d'autres jarres. Les portions de ce liquide encore troubles sont réunies en un seul vase pour déterminer la précipitation de la lie et isoler ensuite l'huile claire d'avec les dépôts, qu'on vend sous le nom de craues.
Ce second produit de l'huile porte le nom de fin fond et celle qui a été soutirée la l*"* s'appelle fuperfine-y l'huile du second produit est bonne, mais sa qualité est toujours un peu inférieure à l'autre.
Lorsque la séparation de la lie d'avec l'huile pure s'opère lentement, on procède à une 3« décantation d^ ce liquide vers le milieu de septembre. Ce 3« produit, quoique très inférieur aux deux 1*", est néanmoins mangeable, parce qu'il n'est pas encore infecté de mauvais goût et de l'odeur désagréable qu'un séjour prolongé avec la lie communique ordinairement à l'huile.
L'huile clarifiée et décantée doit être gardée dans des lieux qui ne sont ni trop chauds Tété, ni trop froids l'hiver; les 2 extrêmes nuisent à sa transparence et à la délicatesse de son goût. Au reste, on sait que plus l'huile vieillit^ plus elle se décolore et plus elle perd de sa finesse et de ses autres qualités. On sait aussi que l'huile en contact avec l'atmosphère ne peut se conserver bien long-temps et qu'elle éprouve de la part de l'oxigène des altérations
gai la rendent impropre aux usages de la taie. On peut aisément retarder cette altération en la renfermant, après qu'elle a été purifiée, dans des vases qu'on remplit entièrement, et en la garantissant du contact de l'air par une fermeture très exacte qu'on peut obtenir par des moyens variés.
Pour les grands approvisionnemens, l'huile se conserve ordinairement dans des fosses immenses bieja cimentées^ construites en pierres dures taillées avec soin et auxquelles on donne le nom de pUa. C'est là que ces huiles,
par le repos, s'éclaircissent et laissent déposer des quantités considérables de fèces en combinaison avec beaucoup d'huile. Lorsqu'on enlève ces huiles pour les livrer à la consommation, ces fèces sont achetées à bas prix par les épurateurs, qui en extraient une huile propre aux savonneries, qu'ils épurent par l'acide sulfurique, comme nous l'indiqueroni dans la section des huiles de graines.
Les expéditions d'huile d'olive pour l'intérieur de la France et les autres pays du continent se font dans des futailles de diverses contenances, bien conditionnées et recouvertes sur chaque fond d'une forte couche de plâtre.
L'huile d'Aîx se vend an quintal et non à la mesure; les barils en sont tarés avec soin avant le remplissage. A Marseille, l'huile se vend à lajauge^ qui est une verge de fer graduée qui sert à mesurer la capacité des tonneaux.
Les huiles de Provence destinées pour le Levant et les colonies s'expédient en bouteilles de différentes capacités, renfermées en certain nombre dans des paniers ou des caisses de formes variées.
Section III. — De ^extraction des huiUs de grainee,
S I^'* — Def diverses espèces d'huiles de graines.
On donne particulièrement dans le commerce le nom d'huiles de graines à celles qu'on extrait du pavot et des plantes crucifères, tels que le colza, la navette, la moutarde et la cameline. Nous y joindrons, dans les détails où nous allons entrer, les huiles de chenevis, de lin, de faine et de noix, qui se fabriquent communément par les mêmes procédés.
Nous avons exposé dans le t. II*, page 1** et suivantes, les procédés de culture des plantes oléifères, la auantité de graine qu'on peut espérer de récolter sur une surface donnée dans différens départemens de la France, enfin les quantités approximatives d'huile extraites communément d'un hectolitre de graine dans une fabrication courante; il ne nous reste donc plus, avant de décrire les moyens employés pour extraire cette huile, qu'à faire connaître les caractères physiques des graines et les propriétés des huiles qu'elles fournissent.
Les graines oléagineuses ont des formes et des qualités différentes qu'on reconnaît à l'inspection des grains, à leur odeur, à leur sécheresse , à leur couleur, à celle de leur chair^ etc. On apprécie la quantité du principe oléagineux en écrasant quelques grains entre les ongles et les pouces, et par leur consistance plus ou moins grasse et onctueuse on conclut leur valeur.
Voici un tableau, donné par M. Dubrcnfadt des divers caractères des graines oléagineuses et de leur qualité exprimée en huile :
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Huile de faîne. On la retire de la semence du hêtre de nos forôts ; non siccative, consistante, jaune claire, inodore; quand elle est récente, d'une saveur un peu acre qu'elle perd en vieillissant ou en la faisant bouillir avec de Teau; elle est alors assez agréable et sert comme aliment ; on en fabrique aussi des savons noirs. Pesanteur spécifiçiue, 0,9225.
Huile de noix. Très siccative, sans odeur; saveur douce, agréable, surtout quand elle a été apprêtée sans le secours de la chaleur. Fraîche elle est verdàtre, mais avec le temps elle devient jaune pâle. L'huile de rebat est surtout employée par les peintres et dans quelques arts. Pesanteur spécifique, 0,9160.
Passons maintenant aux propriétés des huiles.
HuHê ié eolMi. Puriflëe par les moyens que nous indiquerons plus bas, elle n'a presque pas <rodeur; sa saveur est douce» mais peu agréable; sa couleur jaunâtre; elle se coagule à quelques degrés au-dessous de zéro; sa pesanteur spécifique, suivant M. ScHUBLam, est 0,913<i celle de Peau ëUnt 1. Elle est prindpalement employée pour l'éclairage et la fabrication des savons noirs, pour enduire les laines de cardes, dans Tapprét des cuirs , etc.
HuiU de naneiU. Elle ressemble beaucoup, par son aspect et ses propriété^, à celle de colza ; on les confond souvent toutes deux dans le commerce et dans les arts où elles sont employées au même usage. Pesanteur spécifique, 0,9128.
Huile demc^Aarûê. Inodore, àsaveur douce et couleur ambrée, donnant facilement un savon trte solide. Peaantear spécifique de l'huile de moutarde blanche, 0,9142; de moutarde noire, 0,9170. Elle sert aux mêmes usages que celles de colza et de navette.
HuiU deeamAine. Jaunâtre, douce et un peu moins estimée dans le commerce que les précédentes : pesanteur spécifique, 0,92.S2.
H^UiœHlelUoiii devavoU Elle diffère des précédentes en ce qu'elle est siccative; sa sa- Teur est douce et rappelle celle de la noisette, son odeur nulle, sa couleur jaune pâle^ qualités qui la rapprochent de rhuile d'olive et la font employer pour la table en remplacement de celleHâ, qu'elle sert quelquefois â iUsifier. Elle ne se fige pas et n^a pas de tendance à passer â la rancidité. Pesant spédf. , 0^248.
Hutiê êê U». SiccatÎTe. couleur jaune clair quand elle est exprimée a froid, et jaune brunâtre quand die l'est à chaud ; odeur forte, saveur désagrenble; pesanteur spécif., 0,9347. Elle devient facilement rance ; on s'en sert surtout pour la préparation des vernis çras, des couleurs à rhuile, de l'encre d'imprimerie, et dans l'éclairage, l'apprêt de certains produits, la médecine, etc.
Huile de (hemvie. Siccative, jaune verdâtre à l'état frais et jaunissant avec le temps; odeur fade, saveur assez agréable quand elle a été préparée avec soin. Pesanteur spécifique, 0,9276. Peu employée à l'éclairage parce qu'elle forme vernis sur le bord des lampes, on s'en sert en peinture, dans la fabrication des savons noirs, etc.
$ II. — ^ Det procédés génénn pwr l'extraction dei hailes de graines.
L'extraction des huiles de graines exige
3u'on les soumette à une série d'opératioos ont la plupart sont du ressort de la mécanique. L'établissement dans lequel sont réunies les machines nécessaires à cette extraction se nomme moulin à l'huile , tardoir on huilerie. Ces machines y sont mises en mouvement par le vent, un cours d'eau ou une machine à vapeur de la force de 6 à 10 chevaux et plus, suivant l'Importance de la fabrication.
La graine, ayant été récoltée à l'état de maturité parfaite, est étendue dans des lieux secs et aères jusqu'à ce qu'on puisse la travailler, ce qui ne doit pas dépasser 2 à 3 mois, un re-
par des movens convenables des débris de siliques ou de têtes, de feuilles et de tiges qui absorberaient en pure perte l'huile exprimée. La graine triée ou reçue telle par le commerce est alors soumise à diverses manipulations.
Les appareils propres à l'extraction des huiles ont subi, depuis un certain nombre d'années, des changemens importans adoptés dans toutes les huileries nouvelles. Avant de passer à leur description et à celle des procédés de fabrication, donnons une idée sommaire des travaux nécessaires aujourd'hui pour extraire l'huile des graines oléagineuses.
Les graines dont on veut exprimer l'huile sont d'abord eoncaesées entre 2 C]f lindres^ puis écrasées ou froisêéee sous une paire de meules verticales. La farine ou pâte qui résulte de ce firoiesage est exposée à une certaine temperature dans un appareil nommé chauffbùTj puis enfermée dans des sacs de laine qu'on enveloppe dans des étendellee de crin, et soumise à l'action d'une forte presse. Les pains ou tourteaux qu'on obtient après l'expression de l'huile sont rébtUtUê sous les meules, chauffés une 2* fois et soumis à la presse, qui achève d'en exprimer toutes les parties huileuses.
Dans plusieurs départemens de la France et principalement dans ceux du Nord, du Pasde-Calais et de la Somme, il existe un grand nombre de moulins à vent destinés à laTabrication des huiles. La plupart sont de l'espèce
ii) Lf» roQj^ nnnoncent une r^lle ayant malurilé.
[t] L**'- ;;rainefl «ooi souvpiit pltiA petites que celles da colza d'hiver.
(S) \Jk cDulcur rouge annomve une mftoTaise qualité.
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de ceux qu'on appelle moulms mr atta^; ils ont la forme d*une grande guérite tournant autour d'un axe fixe oui la traverse dans le sens vertical. Ces moulins opèrent la trituration des graines par une batterie de 5 pilons et la pression par une seule presse à coins. L'expérience a constaté que la moyenne des produits annuels de ces moulins est de 4,000 nect. d'huile.
Depuis quelques années, M. Hallkttb, ingénieur à Arras, a construit pour cet objet des moulins octogones, qui dlrTèrent des précédens en ce mie l'ensemble de l'édifice est immobile sur le sol et que le toit seulemeut est susceptible d'un mouvement de rotation horizontal. Il a réuni dans ces moulins, à la batterie de 5 pilons employée dans les autres, un système de meules verticales et deux presses à coins. Les principaux avantages de cette usine, qui emprunte son moteur du vent, sont de coûter peu (6 à 7,000 fr. non compris les machines) et de n'exiger qu'un très petit ter^ rain. Ces moulins donnent 6 à 7^000 hect. d'huile par an, accroissement dû à ce que les meules présentaDtproportJonnellement moins de résistance que les pilons, on peut souvent faire usage des premières avec un vent qui serait insuffisant pour une bonne fabrication avec les autres, et en outre à ce qu'avec les vents forts, on emploie à la fois les pilons et les meules. Par les vents favorables et lorsque la vitesse des ailes est d'environ 18 révolutions par minute, toutes les machines marchent ensemble, et alors l'effet utile du moteur, est de 10 ou 12 chevaux. Si les hommes qui desservent ce moulin sont habiles, il peuvent fabri- 3uer 1 hect. d'huile de graine de colza ou 'œillette en % heures ift et tous le feraient en 8 heures.
Dans quelques endroits on fait aussi usage de moulins d manéae.
Les pilons sont des tiees en bois de chêne, armées à leur partie inférieure d'une masse de fonte tournée, pour triturer les graines renfermées dans les mortiers. Ces tiges sont soulevées alternativement par les cames d'un arbre horizontal tournant, ou bien soutenues à l'état de repos , comme nous l'expliquerons en décrivant la presse à coins, un bloc, composé de 2 pièces, contient les mor^ tiers ou pots. Dans l'une de ces pièces, la plus épaisse, est creusée toute la partie inférieure de ces mortiers, dont le fond est garni d'une pièce de fonte brute. L'autre pièce forme la partie la plus mince du bloc, et permet d'introduire aans chaque mortier le disque de fonte, et de garnir son pourtour intérieur d'une feuille de tôle, qui en prévient la destructiou.
Les appareils nouveaux n'ont pas l'inconvénient de faire un bruit continuel et incommode, comme les pilons; ils permettent d'établir des huileries sur les cours d'eau ou dans un lieu quelconque, en y mettant en mouvement toutes les machines par le secours de la vapeur, de renoncer, par consé* quent, aux moulins qui ne peuvent être établis ciue sur des plateaux élevés, éloignés des granas arbres et des habitations, et souvent fort mal disposés pour les transports, ainsi qii'k la puissance motrice du vent, force toujours inconstante et inégale.
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$ III. — Oo eoocaaMge et tnÀan^ des graines,
La l** opération à laquelle on soumet les mines, c est de les concasser, à l'aide de cv- Undres ou laminoirs, pour les empêcher de elisser sous les meules. Voici la description aune machine destinée à cet objet.
La machine se compose de 2 cylindres en fonte , creux et bien tournés, marchant en sens inverse, avec une égale vitesse, et conservant entre eux un espace qui est réglée par des vis de rappel, selon la grosseur de la graine. L'un des 2 cvlindres reçoit le mouvement d'un moteur, à 1 aide d'un engrenage ou d'une poulie, et le transmet à l'autre par engrenage. Ifig. 391). L'appareil est monte sur un bâtis
en boîs; M, M* sont les 2 cylindres en fonte. Le cylindre M a un axe prolongé pour recevoir la poulie qui lui transmet le mouvement ou le reçoit d'un pignon H. Les coussinets de ce cylindre sont fixes; ceux de l'autre cylindre sont mobiles, à l'aide de dispositions faciles à concevoir G est une trémie en bois, destinée à recevoir la graine à écraser; elle est fermée à sa partie inférieure par un petit cylindre cannelé F qui, en tournant plus ou moins vite, livre aux cylindres la quantité de graines qu'on désire. Le mouvement est imprimé à ce cylindre cannelé à l'aide d'une poulie à plusieurs gorges fixée sur son axe, et d'une autre poulie fixée sur l'axe prolongé du cylindre M. Les gorges de diamètres iné-
§aux, creusées sur la l"* poulie, permettent e varier la vitesse du cylindre F. Des archures supérieure et inférieure, la !'• en bois, la 2« en fonte, enveloppent les cylindres ; PP' sont 2 raclettes ou décrottoirs, pour séparer les graines écrasées adhérentes aux cylindres: elles sont fixées à l'extrémité de 2 leviers coudés, qui ont leur point d'appui surl'archure inférieure; des contre-poids Q Q, du poids de 8 hectogram., règlent la pression de ces raclettes contre les cylindres. La longueur de ces cylindres est de 27 centimètres (lOpo.), leur diamètre de 13 centimètres (5 po. )• Une seule machine de cette
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cspèce,tournanlmêmc lentement, peut broyer parjoiir 40 décalitres de graines, et fournit as- 6ezde graines concassées pour alimentera paires de meules verticales.
Les graines ayant été écrasées sont portées au moulin à écraser ou froisser, dit moulin
UV. IV.
hollandais. Ce moulin, qui a aussi été eni-
filoyéàfaire le cidre, écraser les olives, baUrc e plâtre, pulvériser le charbon, etc., est représenté, dans son état actuel de perfectionnement, dans la fig. 392, en élévation dans le sens de l'épaisseur des meules -, la fig. 393 ea
Fig. 393
«st une section verticale, faite suivant un plan parallèle aux meules et passant entre elles.
Les meules verticales A sont montées sur un essieu commun B qui passe dans une entaille allongée a, pratiquée dans Tarbre vertical C, par le mouvement duquel elles sont entraînées. Elles roulent sur une meule dormante D, posée sur un massif en maçonnerie £, et sur lequel se trouve la graine destinée à être froissée. F, caisse circulaire en bois, é vidée dans le fond. Cette bordure est encastrée dans la meule dormante et n'en laisse à nu que la partie exposée à l'action des* meules verticales. G, vanne pratiquée dans la bordure circulaire, et qu'on ouvre pour donner passa-
fe à la graine écrasée. Sous cette partie de la ordure se trouve enlevé un segment de la meule dormante^ de sorte que la graine tombe dans un bassin auq^uel on donne la forme dn segment. H I, ràcloirs à frottement sur la meule dormante, oui servent à ramener sous les meules verticales la graine qui s'écarte. Le l" de ces ràcloirs est en tôle, et le 2* en bois. J, ramasseur mobile, qu'on abaisse ou qu'on soulève au moyen du levier K, et qui sert à ramener la graine vers la vanne G, |)ar cil elle tombe. Les râeloirs H I sont maintenus par leurs tiges dans des traverses de fonte P P. Les tiges ft, auxquelles se trouve attaché le ramasseur, sont mobiles dans les mêmes traverses. La boite y, qui entoure l'ex*
Fig. 392.
trcinité Inférieure de l'arbre vertical, empêche la graine de tomber par l'œil de la meule dormante.
L'arbre vertical C reçoit le mouvement de la roue d'angle L, enerenant une roue semblable , montée sur l'arbre horizontal M , qui prend lui-même son mouvement sur le moteur. Cet arbre C passe dans un collier fixé sur le voussoir N. Son extrémité inférieure repose sur une crapaudlne soutenue par la pièce c, passant par le centre de la meule dormante et posant elle-même sur le pont en fer E, qui est placé sous une voûte ménagée dans la maçonnerie. Au moyen de cette disposition, on n'éprouve plus aucune difGculte pour engrener l'artre vertical C; on tourne les vis à caler e, et, à mesure qu'on les fait cheminer et qu'on exhausse le pont, on manœuvre à l'aide de cordes /i une cale oui em-
Sèche la flexion du pont et soulage les vis, ont l'effort n'est que momentané.
Pour mettre en train, on commence par soulever le ramasseur J à la position indiquée par les lignes ponctuées jfig. 393, en pressant sur le bras du levier K et en l'engageant sous un taquet t, fixé sur un des montans du râcloir I. On donne alors le mouvement et l'on jette sous la meule une charge de graine, qui se compose de 3/4 d'hectolitre- L'entaille oblongue a, dans laquelle passe l'essieu des meules, leur permet de monter ou de des-
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cendre, selon l'obstacle plus ou moins grand qu'elles rencontrent^ de sorte qu^elles agissent par leur propre poids; mais comme les meules roulent sur une surface plane,
3 lie leur contour est cylindrique et qu'elles écrivent un cercle sur la meule dormante, elles pivotent sur le milieu de leur épaisseur, de sorte que la graine est non-seulement écrasée par le poids des meules, mais encore froissée par ce mouvement de torsion et refoulée des 2 côtés. Ce mouvement empêche la graine de s'entasser et de faire corps sous la pression des meules. Les ràcloirs H I fixés aux traverses tournent avec les meules, et ramènent sous leur action, le 1*' la graine qui s'échappe Teps le centre, le 2« celle qui s'échappe vers la périphérie. Lorsaue le froissage de la graine est achevé, on décroche le bras du levier K; et le ramasseur J, se trouvant en contact avec la surface de la meule dormante, entraîne tonte la graine par son mouvement et la fait tomber dans le bassin par la vanne G, qu'on ouvre pour lui livrer passage.
Les meules verticales sont maintenues, aux extrémités de leur essieu B, par des rondfelles d'écartemeut i, qui appuient contre l'arbre C, et par des têtes assurées sur le bout de l'essieu par des clavettes. On peut faire varier l'épaisseur des rondelles d'écartement de manière que les 2 meules ne se trouvent pas à la même distanc e du centre du mouvement et
3ue la surface battue soit plus grande. L'œil es meules est garni d'une boite de fonte portant des graijxs de bronze, et maintenue dans chaque meule au moyen de rondelles assujéties avec des l>oulonsp, q.
Dans quelc|ues huileries il y a plusieurs paires de meule s, dont les unes servent à froisser et les autres à rebattre; dans d'autres, la même paire s«rt aux 2 opérations. Les meules sont souvent en granit; le porphvre, le grès, le marbre et la pierre calcaire dfure et compacte sont aussi propres à cet usage. En Russie on se serf quelquefois de meules de fonte. Les meules des moulins ordinaires ont, le plus communément, de 2 " à 2",3 ( 6 à 7 pi. ), sur une épaisseur de 0",40 à 0",45 ( 15 à 16 po. ) , non compris le biseau qu'on pratique à la face qui doit être placée extérieurement, et qui a 0»,06 à 0",07. Le poids d'une paire de meules est estimé de 7 à 8,000 kilogr. Les Hollandais en font qui ont jusqu'à 3*". (9 pi.) de diamètre sur une épaisseur de 0^,54 (20 po.).
Les meules font en général 1 1 tours par minute, et le temps du froissage d'une charge de 3/4 d'hectolitre (60 à 75 kilogr., suivant la nature des graines) est de 15 à 20 minutes, de sorte que dans une journée de travail on peut faire passer sous ces meules 15 à 20 hectolitres de graines, à peu près.
J IV. — Du chauffage des pftiet.
Quand lés graines ont clé suffisamment froissées sous les meules verticales, souvent avec l'addition d'un peu d'eau, il faut soumettre la farine ou pâte à l'effort d'une presse puissante pour en extraire l'huile qu'elle contient Quelquefois celte pâle est portée directement sous la presse, où elle fourmi, au torda^c, une M»t7e vwtge qui est plus agréable
au goAt et plus propre à servir d'aliment ; c'est ce qu'on appelle faire de VhaiU à froid. Mais en général les huiles, avant le tordage, sont exposées à une certaine température dans un appareil nommé chauffoir.
Les huiles se trouvent mélangées dans les graines avec de l'albumine végétale et du mucilage qui en altèrent la pureté, et qui, en s'écoulantavec elles souâ l'action de la pression, donnent une combinaison pâteuse qui s'éclaircit difficilement et passe proiïnptement à la rancidité. D'ailleurs, on n'obtient pas ainsi par expression }a totalité de la matière huileuse que les graines contiennent, et, pour l'extraire en totalité, il faut avoir recours à une élévation de température oui non-seulenient donne plus de liquidité à l'nuile, mais oui, en coagulant l'albumine et en desséchant le mucilage, permet à celle-ci de couler plus pure et en plus grande abondance.
Leschauffoirs sont ordinairement des vases de cuivre ou de fonte, dans lesquels on chauffe et on agite la farine de graines jusqu'à ce que,
f tressée entre les mains, elle laisse couler laciement l'huile qu'elle contient. Ces chauffoirs sont à feu nu, au bain-marie ou à la vapeur. Voici la description d'un chauffoir à feu nu, construit par M. AlAunsLET.
La /ig. 394 est l'élévation latérale de ce chauffoir; la fig. 395 l'élévation et coupe faite pa-
Fig. 895. Fig. 394.
rallèlement à la face antérieure. A, foyer fermé à la partie supérieure par la plaque en fonte B; C^payelU reposant sur la plaque B et dans laquelle on met la graine, afin de l'exposer à une certaine température; les goujons a la maintiennent de 3 côtés et servent a la retenir; mais on peut, au moyen de l'une des oreilles ft, l'amener vers les entonnoirs ou marrolê D et faire tomber la graine suffisan)ment torréfiée dans des sacs qu'on suspend aux crochets c; l'agitateur £ est destiné à empêcher la çraine de brûler; il est attaché à charnière a la boite coulante F, qui tourne avec l'arbre G, sur lequel il peut pisser. Cet arbre prend son mouvement au moyen de la roue d'angle H qui engrène une 2« roue I, mon*
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tëe siu* un axe horizontal portant une poulie J, sur laquelle passe une courroie qui lui communique le mouvement. L*arbre G est maintenu aans sa position verticale en passant entre les colliers d. Le temps du chauffage de la graine de froissage est de 6 à 8 minutes, et de celle de rebat de 3 à 4. Lorsqu'on veut faire tomber la eraine chauffée dans les sacs, on engage le levier K dans la gorge de la boite coulante, qu'on ëlève jusqu'en c, où se trouve un petit arrêt qui se place dans la gorge delà botte coulante et tient ainsi l'agitateur élevé au-dessus de la payelle G {fig. 395). On peut alors manœuvrer et faire tomber la graine dans les entonnoirs.
Dans les chauffoirs à feu nu, on parvient difficilement à diriger convenablement la température, et ce n'est qu'avec peine qu'on évite la torréfaction de la graine, qui diminue la quantité de l'huile et nuit beaucoup à sa qualité. Ces inconvéniens étant surtout graves pour les huiles qu'on destine à servir d'aliment, on a cherche d'autres moyens de chauffage. En Allemagne on fait usage du chauffage au haitHnarie^ qui consiste simplement en 2 chaudières de cuivre placées l'une dans l'autre. La plus grande est montée sur un fourneau, et on y verse de l'eau jusqu'à ce qu'elle affleure le fond de la plus petite; c'est dans celle-ci qu'on place la graine à chauffer qui, recevant ainsi son élévation de température de l'eau bouillante, ne risque plu) de brûler.
Dans toutes les huileries qui ont pour moteur la vapeur, on se sert aujourd'hui d un chauffoir à vapeur ainsi établi. L'iappareil pose d'un côté sur ]ech4ssisL(/i^.396]et de l'autre surlemas-
Fig. 396.
ftif M. N est une bassine en fonte dont le fond est convexe et porte à son centre une crapaudine F, dans laquelle engage le pivot G de l'agitateur. O enveloppe de la bassine N, pour la circulation de la vapeur. La bassine et sa double paroi sont fondues d'une seule pièce, et fiiëea sur la plaque T au moyen de boulons. La vapeur est admise dans la capacité h par Fi^u^®^ robinet P; le 2* ajutage Q sert à son émission et à celle de l'eau de concentration. On retire la farine en ôtant la
uv. nr,
porte O. La convexité du fond de la bassine et la courbure semblable de l'agitateur la font tomber en S, où est suspendu le sac destiné à la recevoir.
Les sacs dans lesquels on enferme la farine sortant des chauffoirs, sont en étoffes de laine appelée mor/ll. Ces sacs sont de suite enveloppés dans dos étendelles de crin, doublées en cuir, qu'on voit en profil et en plan dans les fig, 399 et 400, pour être soumis au premier pressage ou froissage qui ne donne qu'une par tie de rhuile contenue dans la graine, laquelle prend le nom d'huile de froissage,
J V. — Du preisurage.
Les presses dont on se sert le plus généralement dans les huileries ou les moulins à huile sont les presses à vis , les presses hjdrauliques et les presses à coins.
En général , pour tordre les graines et en exprimer l'huile, il faut une pression énergique, et on éprouverait beaucoup de perte si, la pression n^étant nas suffisante, on laissait encore une quantité notable d'huile dans 1^ tourteaux. Les presses en même temps doivent occuper peu de place, exiger un petit nombre d hommes pour leur manœuvre ou l'emploi d'une force peu considérable; enfin elles doivent pouvoir fonctionner avec célérité. Toutefois, quelque puissante que soit la pression qu'elles exercent, il faut to uj ours «n certain temps pour que l'huile et le mucilage qui s'y trouve suspendu, liquides visqueux et peu fluides, puissent se dégager des parties solides qu'ils imbibent et s'écouler dehors ; en un mot, il faut le temps nécessaire à l'éçoultage.
Les presses à vis sont peu employées, quoiqu'elles soient propres à ce service quand elles sont suffisamment fortes; elles ont même cet avantage, qu'étant généralement simples et à bon marché, on peut les multiplier aans les ateliers et laisser égoutter plus longtemps sans entraver la continuité des travaux. Ces presses néanmoins, absorbant une grande portion de la force motrice par le frottement, n'exercent pas luie pression très énergique, et elles cessent d'être avantageuses quand on cherche à en augmenter la force par des dispositions mécaniques, qui en élèvent le prix et en rendent le service plus long et plus difficile.
Les presses hydrauliques sont fort employées aujourd'hui dans les huileries ; elles exercent une forte pression, dessèchent bien le tourteau, occupent peu de place, sont d'un usage facile et exigent peu de bras pour leur manœuvre; mais elles sont encore d'un prix élevé et sujettes à de fréquentes réparations qui exigent des ouvriers habiles. On a cooslruit des presses de ce genre oit la pression se fait verticalement^ comme dans les presses à ris o^ dinaires; telle est celle établie à Paris dans les usines de M. Salleron, d'après les principes deM.6ALLOWAT,etla presse présentécàTexposition de 1834 par MM. Traxler et Bora- GEOis, qui est composée de 2 presses accole^ qui peuvent être mues ensemble ou séparément et qui présente ceci de particuDer qu'on fdace entre les sacs de graines broyées reiièrmés dans leurs étendelles, des wards ou plaques de fonte munies tout autour d'une
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gouttière et vers une de leurs extrémités d'im conduit qui se correspond de Tune à l'autre verticalement et destiné à laisser couler Thuile de chaque sac sans qu'elle puisse tomber sur les sacs inférieurs, ce qui parait accélérer r^outtage. Les autres presses sont horizon^ Uues^ et parmi celles-ci on remarque celles de M. Brâmah, de M. Hallbttb d*Arras, de BIM.Cazalis et Cordixr de Saint-Quentin^ et enfin celle de M. Spillehs, qui, au moyen d'en- ^nages, varie l'effet des pompes avec la ré* sistance de la matière pressée*
La plupart des mécaniciens aujourd'hui construisent des presses, soit à vis, soit hj< drauliques, qui sont doubles^ de manière à
leur donner une marche continue, c'est- èdire h presser d'un côté pendant qu'on desserre de l'autre.
La presse à anns est celle qiii est le plus généralement employée dans les moulins à huile. Cette presse en effet exerce une action très puissante; elle est simple, facile à monter et à réparer, et son prix n'étant pas très élevé elle parait propre aux établissemens agricoles, surtout quana on veut profiter de la rorce du vent pour faire marcher les machines d'une huilerie ou qu'on a à sa disposition une chute d'eau suffisante. Voici le modèle d'une presse de ce genre construite par M. Maudslby.
La fi§. 397 est l'élévation de face, la fig. 398
Fig. 898.
une coupe yerlicale. A, montans du bâti; B, traverses horizontales servant de guides aux maillets C D, portant les mentonnets aa^, £, leviers portant les galets h. Us sont montés sur l'arbre F et servent k soulever les mentonnets des mailleU^ kye$ ou moulons, c, leviers au'on meut au moyen de cordes d passant sur des poulies, et qui, venant se placer sous les chevilles e, empêchent le maillet de redescendre et tiennent le mentonnet bors de la portée du galet II. G, bacs ou bassins dans lesquels on place l'étendelie et le sac plein de graine quW veut exposer à l'action de la presse. La partie droite de la fig. 397 représente la coupe de l'un de ces bacs faite parallèlement à la face de la presse, et laissant voir toutes les pièces qui s'y trouvent placées. V U fourneaux ou pièces de fonte entre lesquels on place l'étendelie h. Le fourneau v est ap-
Fig. 897.
puyé contre la paroi du bac; le fourneau t est mobile et se rapproche de 9 pendant la pression- Ces 3 fourneaux portent sur leurs flancs des rainures qui permettent à l'huile de s'écouler pour aller gagner une goulotte pratiquée au fond du bac , en traversant un fond en fonte percé de trous, et sur leauel viennent s'appuyer les fourneaux, k l n, cales nommées wardSy interposées entre la clef m servant à dépresser les fourneaux et le coin o qui reçoit l'action du maillet. Les wards, la clef et le coin sont en charme. Un ressort en bois , placé sur la traverse inférieure B, sert k maintenir la clef à une distance convenable du fond du bac; de cette manière elle se trouve naturellement en prise quand l'ouvrier dispose toutes les pièces, et il pose son coin et ses cales avec facilité. Le mouvement étant donné par le nioteiu* à l'arbre F et aux leviers E, ob
ARTS AGRICOLES : FABRICATION DES HUILES GRASSES, uv. iv.
Slace le sac de gi^aine chaufTëe de la manière idiquée dans le profil et en plan, dans les fig. 399 et 400, c'est-à-dire qu'on pose le sac en A,
Fig. 399.
Fig. 400.
1>uis qu'on rabat d'abord la partie gauche, puis a partie droite ; des poignées servent au transport. Après avoir mis Tétendelle ainsi chargée entre les 2 fourneaux v et t, on place le coin o et l'on décroche la corde d engagée sous un cran pratiqué dans le tasseau J. Le maillet C tombe par son propre poids sur le coin , puis est relevé par les leviers E. Il retombe encore lors()ue ceux-ci abandonnent le mentonnet,et ainsi de suite. Il est important, lorsqu'on veut commencer, d'enlever d'abord le maillet à l'aide de la corde, puis de le descendre doucement et de ne l'abandonner que lorsqu'on sent que le mentonnet appuie sur le galet des leviers E; sans cette précaution on serait exposé à briser ces leviers. On donne pour le froissage 10 à 12 coups. Lorsque la pressée est terminée, on engage de nouveau le levier c sous la cheville e et la corde sous le cran J, en ayant soin de suivre le maillet dans son mouvement ascensionnel pour éviter les chocs. Au bout de quelques mmutes nécessaires pour donner à l'huile le temps de s'écouler et que les ouvriers emploient à préparer de nouveaux sacs de farine, on dépresse; on dégage avec les,mémes précautions le maillet D, gui, saisi par le galet 0, retombe sur la clef m. n même temps que celle-ci est frappée, on retire le coin o; après le coup de maulet, la clef m se relève au moyen du ressort.
On varie le poids et la hauteur de la chute du maillet avec l'effort qu'on veut produire. En Russie, où l'on se sert depuis long-temps des presses à coins pour l'extraction des hidles oe graines, on a adopté des coins plus gros qu'en France et on les enfonce horizontalement à l'aide d'im bélier. — Le potd« des maillets est ordinairement de 260 à 300 kilog.; la hauteur de chute sur le coin au minimum d'entrure est de 40 cent, environ et de 65 au maximum; la hauteur de chute sur la clef est de 26 cent. Le nombre de coups que l'on bat est variable avec la force du coin , la nature du travail et de la graine; il peut varier de 10 à 60 coups. Dans les moulins à vent du Nord, on a adopté un cadran mû par un encliquetage et dont l'aiguille indique le nombre de coups battus, en même temps qu'il agite une sonnette après le nombre de coups voulus.
L'effet d'une bonne presse a coins, comme celle que nous venons de décrire, peut être évalué à 60 ou 76,000 kilog. sur chaque tourteau ayant à la grande base 20 cent., 18 à la plus petite, et 46 de hauteur ou 7,6 décim. carrés de surface.
Les mécaniciens ont aussi inventé divers genres de presses pour l'extraction des huiles. &OUS citerons entre autres celles de M. UalliSTTB d'Arraftt à» MM. Suddb, Atkins et Baa-
KER de Rouen, de M. Farcot, à Paris, etc. La l^o est employée avantageusement dans le département du Nord ; les autres, qui ont paru a l'exposition de 1834, n'ont pas reçu encore la sanction de la pratique.
Lorsque le 1"^ tordage est terminé et que l'huile est bien égouttée, les tourteaux de froissage sont reportés sous les meules; c'est ce qu'on nomme le rébat ; mais pour que l'action de ces machines soit plus ef&caoe, il faut concasser ces tourteaux, qui forment une masse solide et dure. Ce travail se fait parfois à la main; il vaut mieux y employer les machines, et en particulier celle à écraser les graines, que nous avons fait connaître pa^e 369, en jetant dans la trémie le gâteau brisé grossièrement.
Quand la pâte a été suffisamment rebattue, on Ta porte au chauffoir,où, après un 2* chauffage, moins prolongé que le 1*% on la reçoit dans les sacs de laine, qu'on enveloppe ousa les étendelles et qu'on soumet une seconde fois à la pression; l'huile d'une qualité inférieure à la 1'* qu'on obtient ainsi se nomme hiile de rehai. Cette huile, pNOur être extraite, exige une pression plus considérable que celle de froissage, et 36 a 46 coups et plus de maillet sont ici nécessaires quand on emploie la Eresse à coins. On mélange quelquefois ces 3 uiles.
Les tourteaux de rebat ou pains qui restent de cette 2* pression sont durs, secs, solides et fermes, et n'ont plus guère qu'un demiponce d'épaisseur. On les ébarbe avec un couteau fixé verticalement dans un des côtés d'une boite qui reçoit les rognures, et on la conserve pour la nourriture des bestiaux ou pour servir d'engrais, en les répandant sur les terres.
Il y a des huileries où l'on se sert de presses hydrauliques pour le froissage ou l^* pression et où l'on fait tous les rebats ou dernier travail des tourteaux, qui exigent un effort plus puissant à la presse à coins. Dans quelques autres, le froissage se fait à la pressemuette de M. Uaixbttb, et le rebatà la presse hydraulique de M. Spillbbs, etc.
Les pilons, ainsi que nous l'avons dit, aussi bien que la presse à coins, ont contre eux l'inconvénient d'un bruit continu, qui rend leur voisinage insupportable, et l'ébranlement qu'ils causent aux fondations et à toutes les parties du bâtiment leur est nuisible. On a prétendu que la graine qui y était broyée rendait plus d'nuile que celle soumise à l'action des meules , mais cette assertion est peu probable; il faut tantôt 4 hectolitres dd colza pour une barrique d'huile, et tantôt 3 1/2 hectolitres , cette différence tenant entièrement à la qualité de la graine. Avec les pilons on est obligé d'ajouter une certaine quantité d'eau à la graine; avec les meules on en ^oute moins.
n faut, pour mettre en mouvement une paire de meules, une force de 4 chevaux (de vapeur), et pour les cylindres à concasser, la presse à coins et les chauffoirs, une force additionnelle de 2 chevaux ; de sorte qu'une machine de la force de 6 chevaux est suffisante pour un moulin. Une paire de meules exige la même force et fait plus de besogne qu'une batterie de 6 pilons.
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$ Yl. — De répantion dei hailet de grainet.
Les huiles, telles qu'elles sont recueillies iprès les opérations précédentes, contiennent encore une quantité considérable de mucilage, de matière colorante et de principes résineux qui les colorent et leur donnent une odeur et un goût particulier. Le seul séjour prolongé de cette huile dans de grands vases de terre, exposés dans un lieu frais, les clarifie jusqu'à un certain point; il se forme un dépôt, et rhuiie est plus limpide, plus pure et meilleare. Mais les huiles de graines ne sont pas encore, en cet état, propres à Téclairage, et employées à cet usage elles obstruent les pores de la mèche et brûlent en donnant une flamme faible et beaucoup de fumée. Il faut donc les épurer pour leur enlever, autant que possible, leur couleur, leur goût et leur odeur, ou les rendre assez limpides pour qu'elles brûlent sans fumée et donnent une lumière vive et claire. On doit à M. Thénard, pour cet objet, un procédé qui donne d'assez bons résultats ; voici comment on le pratique.
Od met rhuiie à épurer dans un tonneau, de manière que celui-ci ne soit rempli qu'à demi, el oD y verse, en filet mince et en changeant continuellement de place, 2 centièmes de la
Suantilé d'huile d'acide su Ifurique concentré, ela fait, on brasse long-temps avec un morceau de bois pour favoriser le contact des 2 liquides et jusqu'à ce que toute la masse ait pns ime conteur verdâtre. On laisse reposer 24 heures. L'acide se combine alors avec le mucilage o\\ à la partie colorante, qu'il précipite en flocons d'un vert noirâtre. Au bout de 24 heures on ajoute à la masse un volume d'eau pure égal aux 2/3 de celui de l'huile, celte eau étant chauffée préalablement à 7 S"* C. (60* RO^ et l'on agite beaucoup, jusqu'à ce que le liquide ait une apparence laiteuse. On laisse alors reposer 2 ou 3 semaines* dans un lien dont la température est de 25 à 30*. Le fluide s'éclaircit peu à peu, l'huile claire surnage à la surface et il se forme au fond du tonneau un dépôt noirâtre nommé fieei. On décante alors l'nuile claire au moyen d'un robinet placé à une certaine hauteur sur le contour du tonneau, et on la reçoit dans des cuves percées de trous garnis ae mèches de coton ou de laine cardée. L'huile filtre à travers ces mèches et s'écoule parfaitement épurée et prcpre à l'éclairage.
Au lieu de filtrer les huiles épurées par l'acide à travers des mèches de coton, M. Du- BRUNFAtrr s'est servi avec avantage, pour celles de colza, d'un filtre dont la fig. 401 représente la coupe par le milieu.
Fig. 401.
Ce filtre est forméd'une caisse garnie de métal ; l'étoffe et les matières filtrantes s'interposent entre 3 treillis à carreaux en bois soutenus par 2 cadres en bois A A. Tout cet appareil porte sur une sailiieC, pratiquée dans la caisse, et est pressé à l'aide ae 4 vis D mobiles dans 4 écrous fixés sur les bords de la caisse. A l'aide de ces dispositions, les matières que l'on
Î>lace entre les treillis sont comprimées par 'effort des vis, et celles-ci fixent en outre cet appareil dans la caisse, de manière à l'empécner de sortir si une force tendait à produire cet effet. Ce filtre ainsi organisé, on amène l'huile à filtrer à travers le tube à robinet E. Elle passe dans le milieu F où elle exerce une pression qui varie avec la hauteur du liquide dans le tube E.Cette pression détermine le passage du liquide à travers le filtre; il passe ainsi dans la cavité supérieure, d'où il sort par un robinet H placé au-dessus du treillis. On sait que la vitesse d'écoulement des fluides varie comme la racine carrée de la colonne liquide superposée à l'orifice d'écoulement, et ce filtre a pour objet de rendre la filtration rapide avec la petite quantité de liquide contenue dans le tubeE qui répartit le liquide dans la caisse inférieure uniformément et dans tous les sens. Dans le cas où l'huile contiendrait des matières susceptibles d'obstruer promptement l'étoffe, le liquide ayant une marche ascendante, les matières arrêtées par l'étoffe peuvent retomber au fond du vase par leur propre poids.
Les huiles ainsi préparées portent dans le commerce le nom â'huileê blanches.
Si les huiles sont extrêmement épaisses et chargées, on peut augmenter la quantité d'acide et la porter à 3 p. 0/0; on peut même recommencer cette opération une 2* fois, si la ir« opération ii*a pas donné de résultats sattsfaisans.
Les huiles traitées ainsi perdent depuis 2 jusou'à 5 p. 0/0 de leur poids. On a aussi proposé, au lieu d'une addition d'eau, de faire arriver de la vapeur d'eau dans l'huile jusqu'à ce que le tout ait atteint la température de 100* et de laisser déposer le mélange comme à l'ordinaire. Ce moyen n'a pas eu grand succes.
Le procédé d'épuration par Facide est long, et l'huile retient toujours , quand elle n'a pas été abandonnée au repos pendant un temps suffisant, une quantité notable d'eau qu'on ne peut chasser que par une forte chaleur à feu nu ou une longue évaporation au bain-marie ; on a proposé récemment de le modifier de la manière suivante : On mêle avec l'acide sulfurique à la manière ordinaire, on brasse et on attend que le dépôt des fèces ou flocons noirs commence à s'opérer. Alors on ajoute à l'huile, et par petites portions, une bouillie épaisse d'eau et de craie et on agite fortement la masse. Lorsqu'on a ajouté ainsi environ 1/3 en plus de la craie nécessaire pour saturer l'acide sulfurique et former du sulfate de chaux, et lors-
Sue le papier de tournesol, plongé et agité ans le hquide. ne change plus de couleur, on verse l'huile dans les cuves à dépôt, dans lesquelles les flocons noirs, le sulfate de chaux formé et la craie surabondante ne tardent pat à se précipiter. Après quelques heures l'huile peut être décantée dans les cuves à filtration garnies de mèches de coton* Ce mode de dé*
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f>uration épargne tout le temps du lavage k 'eau, qui est au moins de 13 jours, et on n'éprouve que très peu de déchet; parce que la craie, préalablement saturée d'eau, ne s'imbibe pas sensiblement d'huile. M. Poct£t dit avoir employé avec beaucoup de succès, au lieu de craie, du marbre blanc réduit en poudre fine.
Au lieu d'achever Tépuration de Thuile lavée à travers le coton ou le filtre, opération toujours longue et embarrassante, on se sert dans le Nord et à Paris d'un procédé qui donne de bons résultats. L'huile lavée ainsi que nous l'avons dit est déposée dans une futaille défoncée et posée sur son fonds; cette futaille peut contenir 7 hectolitres. On y verse 6 hcctolit. d'huile acidifiée, lavée et encore louche, et on la bat avec 50 kilos^. de tourteaux de colza t>ien secs et bien pulvérisés. Ce battage dure une demi-heure, puis on laisse déposer 9 jours; après ce temps on peut décanter 4 tonnes ou nectolit. clairs et les remplacer par une pareille quantité d'huile louche; ou nat de nouveau, et 3 jours après on soutire, et ainsi de suite jusqu'à ce que les 50 kilog. de tourteaux aient épuisé leur force clarifiante, ce qui arrive après un soutirage de 200 tonnes . d'huile clarifiée.
Dans l'épuration des huiles de graines par Facide sulfurique, les fèces épaisses et brunes surnagent l'eau acidulée et se trouvent ainsi placées entre les couches d'huile et d'eau, ce qui prouve déià leur richesse en corps gras. Dans le nord de la France, ces fèces sont vendues aux savonniers pour la fabrication des savons mous. Ces matières ne sont que faiblement acides et ne contiennent que peu d'acide sulfurique libre. Après un repos très prolongé elles ne rendent qu'une faible proportion d'huile; chauffées, elles n'en rendent pas davantage. Si l'on traite ces matières par la vapeur d'eau, ou, ce qui est à peu près la même chose, si on les fôit bouillir dans une chaudière avec de l'eau, qu'on laisse reposer pour séparer par décantation l'eau excédante, on ontient un magma qui, jeté chaud sur un filtre, rend spontanément un fort tiers de son volume d'une huile brune qui brûle à peu près comme l'huile non épurée et qui subit bien Tépuration. Le résidu resté sur ce 'filtre est estimé pouvoir rendre, par une pression énergique comme celle de la presse à coins ou de la presse hydraulique, une quantité d^huile ()ui, jointe à celle qu'on a retirée par filtration . donne au moins 80 p. 0/0 du poids de la rèce. La matière qui reste après la pression a la consistance, l'aspect et la saveur du tourteau, et il est vraisemblable qu'elle est de même nature. L'acide sulfurique employé dans l'opération entraî-
nerait donc surtout le parenchyme de la graine qui se trouve en suspension dans l'huile et qu'on ne peut en séparer par un simple repos. Il parait que, dans ce mode d'épuisement des fèces d épuration, Teau, en se combinant avec les matériaux du tourteau, sépare l'huile qu'ils retenaient. Un simple égouttage sur un nltre sépare la majeure partie de l'huile, et la matière qui reste sur le filtre acquiert alors une consistance qui permet de la soumettre facilement à l'action de la presse.
Une fois épurées, les huiles de graines peuvent être livrées à la consommation ; mais lorsqu'on ne peut les débiter sur-le-champ, il est avantageux, pour éviter les pertes et leur altération, de les conserver, ainsi qu'on le fait maintenant dans le département du Nord, dans de vastes citernes en briques et mortier de chaux hydraulique, construites à l'instar des fosses destinées, sous le nom de pileg, à la conservation des huiles d'olive dans les provinces méridionales.
Les huiles de graines se débitent génëral^ ment dans de petits tonneaux d'une contenance de 90 à 91 litres, plâtrés sur les 2 fonds pour éviter les fuites. M. Mertian a proposé des tonnes métalliques qui paraissent avantageuses pour la conservation, mais qui sont sujettes à plusieurs inconvénients dans le transport et d*tm prix élevé.
Section IV. — De la quantité ^huUe fcumù par é^autreë graines ou fruits.
Avant de terminer ce chapitre nous donnerons ici un tableau de la quantité d'huile que peuvent fournir beaucoup de graine ou de fruits quand elles sont de bonne qualité, dépouillés soigneusement de leurs si liques, enveloppes, bois, tiges, et de toutes les pa^ ties qui ne renferment pas d'huile, et que celle-ci est obtenue par les meilleurs moyens d'extraction.
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CHAPITRE XIX. — Db LA fabmgatioii dss huiles volatiles et dks baux distoxê».
Sbctiob i** . — Des huiles volatiles el des corps qui les produisent.
Les huiles volatiles ou essentielles sont des corps gënéralement fluides, d'une odeur forte, vive et pénétrante; la plupart du temps agrëablet) d*iuiBittvettr piquante, acre, brûlante et ciuelquefois eanstique. Elle» te vaporisent à
Tair, à la température ordinaire, plus promptement par le moyen de la chaleur, ne bouillent presque toutes qu'au-dessus de 100^ s'enflamment à l'approche d'un corps en ignitioQi et brûlent avec une flamme claire en répandant beaucoup de fumée. Distillées seules, beaucoup d'entre elles se décomposent: mais ave(i uoe additioa d'etu elles passent à la dis*
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tilbtion sans changer de nature. Elles sont j légèrement sohibles dans Tean et très solubles dans Talcool.
Quelaues huiles volatiles sont êolidet; telles sont celles de roses, d*anis, de persil, etc., qui sont déjà concrètes au-dessus de zéro. Presque toutes peuvent être amenées à cet état Dar lin abaissement de température.
La pesanteur deslxuiles est très variable. La majeure partie est phis légère que l'eau; quelques-unes seulement, comme celles de sassafras, de laurier-cerise, de séséli, de girofle, etc., sont plus pesantes que ce liquide.
Presque toutes ces huiles sont colorées au moment où on vient de les extraire, mais beaucoup sont décolorées par le contact de la lumière solaire. Celui de rair leur fait aussi subir diverses altérations qui les colorent.
Les huiles volatiles s^ extraient des végétaux^ mais toutes n^appartiennent pas aux mêmes produits de la végétation. Elles sont quelquefois distribuées dans toute laplante^ comme dans l'angélique, souvent dstni. les feuilles et les tiges, comme la mélisse, la mentne et Tabsiûthe; Taunëe, Tiris de Florence contiennent leur huile dans la raeme; la lavande, le thym, le romarin, le serpolet, dans les feuilles et le bouton de la fleur; la rose dans le calice^ la camomille, le citronnier, Toranger dans la /leur, surtout dans les pétales et Vécorce du fruit des 3 derniers ; l'anis, le fenouil ont leur huile dans des vésicules rangées sur des lignes saillantes qu'on aperçoit sur Vécorce,
Les végétaux fournissent leur huile volatile en plus g-rande abondance et de meilleure qualité quan^d la partie, qui la contient est parvenue à son entier développement. Ainsi les racines en fournissent davantage à la fin du nrintemps, les feuilles et la tige lorsque le fleur est sur le point de se développer, celle-ci quand elle est complètement épanouie et ne montre encore aucune trace de flétrissure, et les fruits an moment où ils atteignent leur maturité.
La plupart des plantes ou parties des plantes, et les fleurs surtout, ne donnent d'nuile volatile qu'à Vitat de fraîcheur; d'autres peuvent se conserver des années entières sans que leur huile se volatilise ou soit détruite, et il en est même, tels que le millefeuille et le baume des jardins, qui ne fournissent d'huile que lorsqu elles sont desséchées.
La quantité d'huile qu'on extrait des plantes varie beaucoup avec l'espèce; en outre, elle n'est pas la même dans tous les climats et change suivant la nature du terrain , l'exposition, l'état de fraîcheur, de dessiccation ou d'altération des plantes au moment de la préparation, et les soins apportés dans la distillation.
£n général les végétaux qui croissent spontanément dans les terrains arides, montagneux et exposés au midi, fournissent une plus grande quantité d'huile volatile, surtout au moment de répanouissement des fleurs et quand on les distille aussitôt après leur récolte.
Les huiles essentielles sont d'un usage fort répandu dans la médecine, dans la parfumerie et la toilette, et dans les arts pour composer des vernis, par hi propriété qu'elles ont de dissoudre les couleurs et de s'évaporer dès qu'on les a appliquées* Leur extraction étant
une opération oui se rattache à Téconomie agricole, nous allons donner quelques notions à cet égard.
Sbctioii n. <- Hb to disHlUUion des huiles essentielles.
Il y a 3 modes principaux pour extraire les huiles voUtiles, l'expression et la distillation.
On n'extrait guère par expression que lesi huiles de citron, cédrat, limette, bigarade,' bergamotte et orange. A cet effet, on râpe l'écorce ou enveloppe de ces fruits, on en reçoit dans un vase la pulpe qu'où soumet ensuite à la pression entre 2 glaces. L'huile qui découle est aussitôt renfermée dans un flacon.
C'est par distillation que s'extraient le plus ordinairement les huiles volatiles. A cet effet, on introduit la plante coupée ou brisée, si cela est nécessaire,, dans un appareil distillatoire^ on verse de l'eau et on procède à la distillation. L'eau réduite en vapeur entraîne l'huile et vient se condenser avec elle dans un récipient où s'opère la séparation de ces 2 liqiiides.
Dans le midi de la France, où l'on prépare en grand la majeure partie des huiles du commerce, les fabricans, au mois de juillet, font transporter leur alambic dans les lieux qui présentent une ample récolta de plantes aromatiques et l'établissent en plein air, autant que possible auprès d'une source ou d'un ruisseau. Au moyen de quelques pierres ils construisent un fourneau et font publier qu'on demande telle ou telle plante. Les habitans des environs arrivent et, après les conventions, courent récolter les végétaux demandés qu'ils rapportent en quantité. Les fabricans transportent ailleurs leur petit atelier dès qu'ils ont tout épuisé autour d'eux.
Vappareil distillatoire pour les huiles volatiles est le même que celui employé pour la distillation des vins (p. 230,/!^. 237), seulement il est proportionnellement plus- élevé, et sa chaudière doit présenter une bien moins grande surface au contact du feu. On se sert quelquefois d'un chapiteau et d'un serpentin en etain fin, pour ne pas donner aux produits une odeur désagréable de cuivre.
VouT procéder à la distillation^ on introduit les plantes ou parties de plantes dans la chaudière ou cucurnite ; on verse ensuite la quantité d'eau nécessaire, on place le chapiteau, auquel on adapte le serpentin, à celui-ci le récipient; puis on lutte les jointures et on allume le feu. L'eau réduite en vapeur s'élève en entraînant l'huile volatile contenue dans la plante, puis vient se condenser dans le serpentin, d'où elle coule, à l'état limpide, dans le récipient. Bientôt cette eau se trouble et devient lactescente par la séparation des molécules huileuses qui, à raison de leur plus grande légèreté, montent à la surface du liquide où elles forment une couche qui augmente de plus en plus et qu'il ne s'agit plus que de séparer pour avoir l'huile à l'état de pureté.
La quantité ff eau qu'il faut ajouter à la plan* te varie avec chaque espèce et suivant la quantité d'huile que cette plante est susceptible de produire* Si on met trop d'eau, les huiles vo«
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flacon où on laisse écouler Thuile et qu^on bouche hermétiquement.
Le récipient florentin ne sert que pour le$ huiles plus légères que Teau; celles qui sont plus oesantes sont recueillies dans des vases cylindriques qu'on remplace par d'autres quand ils sont pleins ; on les sépare aussi du liquide qui les surnage avec rentoonoir, excepté que ce sont elles qui coulent les l"» el qu'on arrête Técoulemcnt quand l'eau arrive à l'extrémité du bec.
Par le repos il se sépare encore unpeuffhuik de l'eau qui a servi de véhicule lors de la distillation. On hâte, dit-on, cette séparation en saturant cette eau avec du sel commun.
On conserve les huiles volatiles en les renfermant dans des flacons de verre parfaitement pleins, très bien bouchés et recouverts de papier noir. Ces flacons sont placés dans un lieu obscur et frais, mais non humide. Les huiles obtenues par expression sont celles aui se conservent le moins bien; quand elles déposent il faut les filtrer au papier et les renfermer dans de nouveaux flacons, comme nous venons de le dire.
Sbction III. --Delà fabrication des emuc distillées.
latiles étant, jusqu'à un certain point, solubU^s dans ce liquide, on éprouve une perte sensible et souvent même on n'obtient pas d'huile, mais seulement des eaux distillées ou saturées d'huiles volatiles. Au contraire, si on emploie trop peu d'eau, la plante s'attache au fond du vase, surtout vers la fin de l'opération, brftle et donne un produit empyreumatique qui altère considérablement la qualité de 1 huile obtenue. L'expérience seule peut donc apprendre la quantité d'eau qu'il faut ajouter à la plante; mais en général il vaut mieux ne pas menag^er l'eau, c'est le moyen d'obtenir des produits plus purs et plus suaves.
L'eau du récipient, àont l'huile s'est séparée, peut être employée à de nouvelles distillalions, parce qu'étant saturée d'huile elle occasionne alors moins de perte.
Quand on veut obtenir des huiles d'une excellente qualité, il faut fractionner les produits, c'est-à-dire mettre à part ceux qu'on obtient à diverses époques de la distillation. Les produits recueillis les premiers sont toujours les plus fortement chargés et ceux dont l'odeur est la plus agréable.
Quelques huiles moins volatiles que les autres passant plusdifficilement à la distillation , on ajoute à Veau du sel marin. Cette dissolution saturée ne bouillant qu'à 109 ou 110* C, on obtient ainsi une élévation de température qui favorise la distillation de ces huiles.
L'eau du réfrigérant sépare généralement plus d'huile quand on la maintient à une basse température; mais il ne faut pas oublier que certaines huiles, ainsi que nous l'avons dit, sont déjà concrètes au-dessus de 0*, et que dans ce cas il ne faut pas refroidir au-dessous de 6 ou 7°C., si on ne veut pas que l'huile se solidifie dans le serpentin.
Le feu doit être conduit avec modération et régularité, en évitant les soubresauts et surtout Tes coups de feu violens, qui brûlent les plantes et les décomposent. On cesse de distiller dès que les produits sont devenus insipides et inodores.
On reçoit ordinairement les produits de la distillation dans un récipient florentin^ sorte de flacon conique A (fig. 402), portant près de .son fond un tube B, i*ecourbé Fig. 402. en S. Pendant* la distillation le mélange d'huile et d'eau coule dans ce récipient, où se fait bientôt la séparation de i:es liquides; l'huile surnage et, lorsque la hauteur du mélange condensé s'élève jus- 3u'a l'ouverture supérieure u tube B, l'eau s'écoule par ce dernier, de manière que le niveau reste toujours le même. La couche d'huile augmentant peu à peu, il ne s^agit plus que de la séparer ae l'eau qu'elle surnage.
La distillation terminée, on verse ce mélange d'huile et d'eau dans un entonnoir à bec tris fin qu'on bouche avec le doigt. Quand les 2 liquides forment, après quelqjaes momens de repos, 2 couches bien distinctes, on ôte le
transporte
Les eaux distillées ou aromatiques répandues dans le commerce sont des préparations com* pNOsées d'eau et d'une huile volatile en dissolution. Ces eaux, employées dans la parfumerie, la pharmacie, l'économie domestique, etc.. se préparent par des moyens absolument analo-
fues à ceux mis en usage pour recueillir les uiles volatiles, excepté qu'à la distillation on emploie une plus grande quantité d'eau et que le reu peut être poussé un peu plus vivement pour faire monter, dans un temps donné, nne plus grande quantité de vapeurs aqueuses. L'huile volatile ne se sépare plus alors, elle reste en solution dans le liquide et lui communique une partie de ses propriétés.
C'est de celle manière, et en prenant 1 partie en poids des plantes ou portions des plantes, 4 aeau, et distillant ou recueillant 2 parties seulement, qu'on obtient les eaux distillées d'anis, de menthe poivrée, de coriandre, de fenouil, d'absinthe, de thym, etc. Les eaux distillées de roses, de tilleul, etc., exigent 1 partie de plantes et 2 d'eau pour ne recueillir
3ue 1 partie; celle de fleurs d*orangerdou^l<,l e fleur, 3 d'eau, et, distillant 2 parties; en ne retirant aue la moitié du produit, on obtient l'eau de fleur d'orange appelée quadruple.
La fabrication des eaux distillées et des huiles essentielles à feu nu et dans un alambic ordinaire donne des produits suaves et agréables, quand on sait diriger convenablement le feu ; mais il arrive souvent que les plantes, ramollies par la coction, s'attachent au fond de la chaudière, y brûlent ou y éprouvent un commencement de décomposition qui com* munique aux produits une odeur et une sa* veur clésagréables.
Le moyen le plus simple d'éviter cet accident est de garnir le fond de la chaudière avec une couche de paille longue ou une claie d'osier qui empêche le contact immédiat des plantes contre je fond. Henrt a proposé l'emploi d'un seau percé de trous, ou mieux en toile métallique, qui reçoit les plantes et
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les tient plongées dans le liquide à une certaine distance des parois et du fond. Plus tard ce chimiste s'est aperçu que les eaux distillées ainsi obtenues conservaient encore, à un certain degré, Todeur empvreumatique, et, au lieu de plonger le seau dans le liquide, il Ta suspendu au-dessus, de manière que les vapeurs qui s'élevaient de la cucurbite traversaient les plantes et passaient à la distillation en entraînant tous les principes volatils.
Le seul remède tout-à-fait efficace consiste à soumettre les plantes à un courant de vapeurs sans qu'aucun des principes organiques soit soumis à l'action directe du feu. M. DcpoiTAL a décrit un appareil de ce genre qui consiste en une chaudière qui fournit la va- |)enr d'eau, un vase intermédiaire qui contient les plantes et un serpentin qui recueille et conduit les vapeurs. On doit à M. Soubbiuif un appareil plus simple et que nous allons décrire.
A {fig. 403 ) est un vase à bain-marie en étain ou en cuivre qui s'adapte sur lacucurbite. Ce Tase porte, à la partie qui s'élève aundessus de cette cucurbite, un tuyau en cuivre B, C, D, dont le coude extérieur B entre à frottement dans la douille de la cucurbite. La partie intérieure du tube se recourbe 3 fois à angle droit et vient se relever an milieu du fond en D. Ce tuyau amène la vapeur qui se produit
Fig. 404.
Fig. 408.
par Pébnllition de Peau contenue dans la cucurbite. Les plantes qu'on veut distiller sont mises sur un diaphragme en cuivre étamé E ( fig. 404) percé de trous, porté par 3 pieds P qui le soutiennent au-dessus de l'orifice du tuyau D armé sur les côtés de 3 lames en cuivre M qui servent à l'introduire et le retirer dans le vase A. L'appareil ainsi disposé on recouvre le bain-marie de son chcipiteau, on adapte le serpentin, on lute et on distille. On voit ici qu'aucune partie des plantes ne peut brûler, puisqu'elles ne sont jamais exposées à une température qui dépasse 100* C.
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CKAP. XX. Db Uk VABUCiLTIOH DU CHARBON DE BOIS BT DB TOURBB.
Art. pr. FaMeation du charbon de bois.
Le moyen le plus généralement usité pour invertir dans les forêts le bois en charbon est fort ancien, il donne des résultats moins avantageux que les procédés qu'on a cherchée lai substituer en quelques endroits, et est loin surtout de réaliser le maximum de produit que la théorie et l'expérience ont démontré qu'il était possible d'obtenir; nous décrirons les uns et les antres en indiquant les conditions àe leur réussite , leurs avantages ou leurs inconvéniens.
SMcnoN V^.^De la earhmisation dans U$ priU.
Les charbonniers choisissent à portée des tas de bois abattus , un terrain assez uni et ferme sur lequel ils nettoyent et battent une place pour y établir la charbonnière. Si l'on ne rencontre ^ux environs des bois empilés que des fonds en pente ^ sableux ou crevassés , il faut niveler le terram , y a|outer une couche de terre susceptible de s'affermir, ia ratisser et la battre , afin de préparer une mrface plane et stable. On donne ordinairement à l'emplacement d'un fowmea» ou d'un Ceu environ 15 pieds de diamètre.
Veesenee du bois n*est pas chose indifférente ; les bois durs donnent le charbon le |)lus estimé et le meilleur, le plus compacte , ^elni qui , par conséquent , sous le même vo- Inme, contient le plus de combustible; ce charbon est dans tous les usages le plus économique , et d'ailleurs on ne pourrait sans im très grand désavantage , en employer d'au-
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très dans beaucoup d'opérations des arts où il s*agit d'élever beaucoup et rapidement la température. Les charbons légers, réellement plus chers, puisqu'ils se vendent également a la mesure, ne conviennent qu'à ceux qui désirent allumer promptement de petites
Î quantités de charbon et se contentent d'un eu de peu de durée.
En comparant les résultats de plusieurs procédés de carbonisation , on voit, en outre, qu'avec les mêmes bois on obtient des charbons dont le poids, pour une môme mesure et quelques autres propriétés, diffère beaucoup comme nous l'indiquerons plus bas.
Les bois assemblés d'avance sont assortis par les charbonniers, suivant leur nature {dun ou blancê) et leur grosseur, qui varie de 1 à 3 ponces de diamètre , afin de les employer comme il convient; tous les morceaux doivent avoir sensiblement la même longueur.
Voici comment on s'y prend lorsqu'on veut
Îbrmer un fourneau ou amonceler le bois pour e carboniser. On choisit une forte huche qu'on appointit d'un bout pour l'enfoncer en terre , et dont on fend en quatre l'autre bout;* on la plante au centre de l'aire du fourneau {fig. 405 ), et l'on iguste dans les fentes de sa partie supérieure deux bûchettes qui forment entre elles quatre angles droits et sont dans un même plan horizontal ; puis on place debout quatre bûches qui, s'inclment vers celles du centre, y sont appuyées et contenues dans les quatre angles du croisillon ci-dessus indi« que.
Alors, afin de former le plancher, {fig- 406) on
couche par terre , sur toute la superficie de
I raire, des bûches en bois blanc, assez grosses et
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droites , en les disposant très rapprochées, et comme les rayons d'un cercle dont le centre est dans la bûche plantée en terre; on remplit les ^ides laissés entre ces bûches avec de plus petites dont on recouvre même entièrement toute la surface de ce premier lit.
Pour donner à ce plancher quelque solidité, on enfonce en terre des chevilles autour de sa circonférence , à 1 pied environ de distance les unes des autres; on apporte alors le bois sur des brouettes dont la civière est surmontée par quatre montans en bois , formant un F, pouvant contenir entre eux un quart de corae de bois ; on place toutes ces bûches debout et inclinées sur le plancher autour des premières sur lesquelles elles s'appuient ( fig, 407). Ainsi rangées elles forment un cône tronc^ué dont la base est sur le plancher ; on continue de dresser du bois de cette manière jusqu'à ce que Ton soit près de ne plus pouvoir atteindre facilement jusqu'au milieu de ce tas de bois.
On aiguise une bûche par un bout, Tùne des plus grosses et des plus droites de celles à charbon ; on Timplaute droite au milieu du cône formé , on la fixe à Taide de menu bois ; puis on Tentoure de bûches {fig. 408) dressées Fig. 406. Fig. 406.
Fig. 407. Fig. 408.
comme les premières, sur lesquelles elles s'appuient, et on leur donne la même inclinaison sur un axe commun , en sorte quelles continuent et doublent Télévationdu cône tronqué. Ce, deuxième étage formé, on continue le premier jusqu'à Textrémité du plancher, puis on achève le 2* étage jusqu'aux bords du premier. Pour étendre encore celui-ci, on arrache les piquets et l'on augmente la surface du plancher, en plaçant tout autour de nouvelles nûches en bois blanc, dont on arrête encore les extrémités par des piquets ; on dresse sur ce plancher, excentrique au premier, deux étages de bûches, en s'y prenant comme nous l'avons dit ; enfin , on répète encore une fois toute cette manœuvre pour donner au four-
Seau les dimensions qu'il doit avoir, c'est-àire la hauteur de deux bûches et uu diamètre de lô à 18 pieds.
On arrache les chevilles qui contenaient le plancher pour les faire servir à la construction d'un autre fourneau; puis on ramasse autour du plancher du menu boi$ de chemise j et à l'aide d'une échelle courbée on monte sur le haut du tas, afin d'élever» eal'élMranlant un
Îien, la grosse bûche du centre; on remplit es intervalles restés entre les bûches du 2* étage, avec du bois de chemise qu'on étend sur toute la surface ; oniyoute assez de menu bois pour former un cône peu élevé dont le sommet aboutit vers la bûche implantée verticalement.
Le charbonnier couvre alors tonte la sn^ face du tas de bois avec de l'herbe oudts (mU Ici, et trace un chemin autour, en béchaul la terre* Si la charbonnière est toute nouvelle et au'il n'ait pas de frazier (mélange de lerre et ae poussier de charbon ) , il divise la terre le plus possible et la met en tas; il s'en sert pour donner le dernier enduit, en en couvrant toute la surface du fourneau d'un pouce et demi d'épaisseur, à l'exception d'un demi pied par le bas, afin de laisser accès à l'air aaos cette partie. On emploie quelquefois des pla* que» de gazon que 1 on retourne pour loriner cette couverture.
La dernière façon étant ainsi donnée, il faut mettre le fea; pour cela on ôte la bùcbe placée au centre du deuxième étage , et Ton jette dans le vide on cheminée qu'elle laisse des brindilles de bois sec, puis une pellée de feu. Bientôt nue épaisse fumée se décade toot autour du fourneau et de la cheminée; os laisse les choses en cet état jusqu'à ce qu'on aperçoive la flamme sortir par la cheminée on la recouvre alors d'un morceau de gaioo sans la fermer complètement, afin de laisser à la fumée une issue en cet endroit L'ouvrier doit dès lors être très attentif à observer ce qui se passe , afin de remédier à une foule de petits accidens qui pourraient avoir des conséquences graves. L accès de l'air et les issues de la fumée doivent être régularisés soigneusement, afin de rendre le moins inégaies possible la température et la carbonisation. Il faut jeter de la terre, ou mieux du frazier, dans les endroits où la fumée sort trop abondamment.
Quelquefois les çàz comprimés font de petites explosions qui occasionnent quelque trous ou cheminéei ; on doit les reboucher à l'instant avec de la terre, du frazier ou de$ pièces de gazon; enfin, il faut ajouter de Ii terre au bas du fourneau et rétrécir ainsi de plus en plus le passsage qu'on y a ménagé* la carbonisation se faitoien et assez également lorsque la fumée s'exhale lentement de tous les points de la périphérie, excepté au sommet, où le courant est entretenu un peu plus rapide.
Il arrive souvent, dès le premier jour, jue le tas en combustion s'affaisse beaucoup à on coté; il faut alors ouvrir une issue du côté opposé, à l'aide de l'angle d'un ra^(, sorte d outil formé d'une planche taillée en un segment de cercle, emmanchée par le milieu de sa turface^ et perpendiculairemeni à celle ô, d'un long manche en bois; en se servant d'un des côtés rectilignes de ce même outil, no étend et l'on unit la terre qu'on iette sur feudroit affaissé. Cest ainsi qu'on doit de temps à autre changer la direction des courans établis dans l'intérieur du fourneau.
Les charbouaiers doivent observer encore Vififkience du vent sur la carbonisation, cl sont obligés, pour s'en garantir, d'élever des abni avec des dayoniia^ges en osier. Us Teillent do-
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rant les nuits aux progrès de ropëration, dont le succès dépend entièrement de leurs soins , et qui pourrait ne leur donuer d'autre résultat qu'un tas de cendres sans valeur. Cest à rapproche de la seconde nuit surtout qu'ils doivent redoubler d'attention. En effet, presque toute la masse est alors incandescente, et 1 on attend l'apparition très prochaine du grand feu; c'est le moment où la chemise, entièrement devenue rouge, indique que le charbon est fait. On recouvre toute la superficie du tas avec de la terre et du frazier, qu'on unit à l'aide du rabot en raclant de haut en bas ces matières jetées à la pelle, et Ton achève ainsi de couvrir la partie inférieure du contour extérieur qui était à nu jusque là. Le tout étant bien uni, on ne voit plus que très peu de fumée. Quelmies heures après il faut rafraîchir; ce qui s exécute en tirant avec le rabot le plus possible de terre et de frazier, y ajoutant de nouvelle terre et étendant encore le tout à la pelle sur la superficie du fourneau. Otte opération, lorsqu'elle n'est pas soigneusement faite, doit être renouvelée une lois et même deux; elle a pour but d'étouffer complètement le charbon en interceptant toute communication avec l'air extérieur.
Le 4« jour, le charbon est prit d être tiré. Il faut donc 8 jours entiers pour terminer la carbonisation et le refroidissement. Tout ce temps n'est pas nécessaire lorsque le bois est sec; 2 jours 1/2 suffisent ordinairement.
Pour tirer le charbon on ouvre le tas d'un côté seulement, à l'aide d'un crochet en fer; et si l'on s'apercevait que le feu fût mal éteint, ou reboucherait l'ouverture avec du gazon ou des feuilles et de la terre.
On a introduit, en différens endroits, plusieurs modifications au procédé que nous venons de décrire. Ainsi, par exemple, on a varié les formes des fourneaux et leurn di* mensions; on les a construits en pyramidesi auadrangulaires, en cônes élevés de 2 ët^iges de plus. Quelquefois on met le feu par le bas et on laisse sortir la fumée sur plusieurs pointa de la partie inférieure, etc. Paybn.
SECTioif II. — - Des procédéê perfectionnés âê carbonisation.
En consultant, dans le livre des forêts (t.IY, p. 128 ), ce qui est dit sur la carbonisation des Dois, on voit que ces procédés ne donnent gë« néralement pas au-delà de 15 à 18 p. 0/0 de charbon de bois, mais que, dans les circonstances favorables et lorsque la carbonisation est conduite par un bon ouvrier, on peut s'élever jusqu'à 20 et 23 p. 0/0.
Pour atteindre constamment ces derniers résultats on a proposé un grand nombre de procédés , dont nous ne devons pas noiTS occuper ici, parce qu'ils ne paraissent pas d'une exécution assez facile dans la pratique ou assez économiaues pour fournir à des prix modérés les charnons dont les usines à fer, les forges, les fonderies de métaux et même les besoins usuels réclament impérieusement la fabrication. C'est ainsi que la carbonisation des bois en vases clos, qui donne, terme moven, 25 p. 0/0 d'un charbon de bonne qualité, et qui recueille en outre les produits accessoires, tels que le goudron et l'acide pyroligneux ou
acétique impur, est une opération qui est à peu près abandonnée pour cet objet, parce que le prix des appareils distilla toi res et des transports des charbons ainsi préparés dans ces appareils fixes ne permet pas de les livrer aux usines à des conaitions avantageuses.
Parmi les autres appareils, qui sont des modifications plus ou moins heureuses de la méthode suivie en forêts et dans lesquelles tantôt on abandonne, tantôt on recueille les produits accessoires, nous ne ferons connaître que celui dû à M. Foucaud, et (^ui est aisément transportable, d'une construction facile et peu dispendieux, et la méthode de carbonisation qui a été mise en pratique avec succès par
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J I«». — Procédé de M. Foucaud.
Le procédé de M. Foucaud est fondé sur le principe des abris; la construction de son fourneau qu'on voit à vol d'oiseau et en élévation dans les fis. 409 et 410, et la conduite du feu sont absolument les mêmes que dans le procédé des meules; on y ajoute seulement une enveloppe coniaue qui, aux avantages des abris ordinaires , reunit celui de pouvoir recueillir les produits accessoires de la carbonisation dans des appareils réfrijgérans.
Pour former un abri de 30 pi. de diamètre à sa base, 10 pi. à son sommet et 8 à 9 ni. de hauteur, on assemble, en bois de 2 po. d'écarrissage, des châssis de 12 pi. de long, 8 pi. de large d'un bout et 1 pi. à l'autre. Les montans A,B et C, D {/ig. 411 ) de ces châssis sont mu-
Fig. 409.
Fig. 410.
nis de 8 poignées en bois à l'aide desquelles on peut les réunir; il suffit pour cela de passer dans 2 poignées contiguës une cheville en fer ou en bois. Les châssis sont garnis de clayonnages d'osier et enduits d'un mortier de terre mêlée d'herbes hachées.
Un couvercle plat de 10 pi. de diiennètre, formé de planches bien jointes et maintenues par 4 traverses, forme le sommet du cône. Il est muni de 2 trappes destinées à livrer passage à la 1^ fumée au commencement de l'o- Î>ération ; un trou triangulaire P, pratiqué sur e même couvercle , reçoit un conduit formé de 3 planches , et destiné à conduire les gaz et liquides condensés dans des tonneaux. £n-
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lin, une porte T, aiie Ton ouvre el ferme à vo- | loiitë, permet au cnarbonnier de visi 1er son feu. En enduisant de craie ou de terre crayeuse les parois intérieures de tout le ciaj'onnage en osier, on obtiendrait directement de l'acétate dechaua.
{ II. PfXKëilé de M. DB LA CHABBAVtSlàAB.
Dans ce procédé , on creuse en terre ou on élève sur le terrain des cylindres de terre battue ou de gazon , et on y pratique des ëvens comme nous allons l'indiquer.
La fig, 412 représente un ffmmeau souterrain, moitié en place et moitié en élévation à vue d'oiseau, et la fig* 413 est la coupe du
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Fig. 415.
Fig. 414
Fig. 412.
Fig. 413.
même fourneau suivant la ligne A, B. L'ensemble de ces figures montre les objets suivans : A» moitié du plan au niveau du remblayaee du fond; B, moitié de l'élévation à vue d\)iseau ; C, demi-coupe sur la cbeminée; D, demi-coupe sur les courans d'air; E, rem-
H, caisse en brique et tuyau conducteur des fumées; I, entourage en brique, sur lequel doit poser le couvercle.
La fig. 415 représente un fourneau construit OU' dessus du «o^, moitié en plan, moitié en élévation à vue d'oiseau, et la /f^. 416 la coupe du même fourneau , sur la cbeminée et les counins d'air; L, est la moitié du plan de ce fourneau, au niveau du remblayage du fond; M, la moitié de l'élévation à vue d"oiseau ; N, une percbe plantée en terre pour soutenir In partie de la caisse qui dépasse le fourneau ; il en faut 2 parallèles, réunies par une traverse. Lsifig. 414 fait connaître la structure du chapeau ou couvercle P, qui est en tôle ferrée; D, le soupirail pour la mise en feu; ft,d, des soupiraux pour les ij** fumées et pour régulariser le feu.
Les tuyaux à courans d'air sont formés par des tuyaux de terre de 2 pi. de diamètre. Ces tuyaux^ soit en dehors, soit en dedans du fourneau, aboutissent à des cavités en brique. Une couronne en brique forme le bord du fournetu et sert à supporter le chapeau. Les
Fig. 416.
fourneaux souterrains consistent d'ailleurs en une simple fosse de 10 pi. de diamètre sur 9 de profondeur, dont on répare de temps en temps les parois avec de la terre battue. Le fond du fourneau est remblayé avec de la terre à potier, légèrement humectée et battue jusau'au niveau des évens, c'est-à-dire à 6 po. de nauteur, en donnant un peu de convexité à cette aire.
A 9 po. au-dessous du bord est pratiqué un trou rempli par un tuyau de terre cuite de 9 po. de diamètre. Celui-ci est un peu incliné vers l'intérieur du fourneau et aboutit à une caisse carrée H de 18 po. de long sur 1 pi. de large, et 15 po. de hauteur, construite en brique sur le terrain et ouverte par le haut. Cette caisse porte une gorçe qui reçoit une plaque de tôle destinée a la fermer. L'acide et le goudron qui pourraient obstruer le passage s'écoulent par une ouverture percée à 2 ou 3 po. au-dessus du fond de la caisse et bouchée a volonté. De cette caisse partent des tuyaux verticaux, en tôle ou en terre cuite, qui s'élèvent à environ 4 1/2 pi. et se prolongent horizontalement ou légèrement inclinés jusqu'à 15 pi. du fourneau. A cette distance, il ny a
f)lus à craindre que le feu prenne; le reste de 'appareil peut être en bois et le condensateur peut être placé vers ce point.
Le chapeau en fer P est formé de plaques de tôle consolidées par un cercle en ter plat et par des bandes mises de champ, qui maintiennent sa surface supérieure. Il est l^èremeot bombé et pèse 250 à 275 kilog.; on lui donne 10 pi. 6 po. de diamètre, afin qu'il porte de 3 po. sur le fourneau ; il doit être assez solide pour ne pas s'affaisser quand on marche dessus. Au milieu on pratique un trou D de 9 po. de diamètre, garni d'un collet et fermé par un bouchon en fer ; 4 ouvertures semblables d, b, mais de 4 po. de diamètre seulement , sont percées à 1 pi. du bord du couvercle. Ce chapeau se manœuvre très aisément au moyen de 3 leviers en fer et de quelques rouleaux en bois, ayant 12 pi. de longueur, pour qu'ils puissent traverser le fourneau et poser sur le terrain.
Pour construire les fours élevée au-aestus du sol , il faut d'abord tracer sur le terrain 2 cercles concentriques , l'un de 4 pi. 1/2 de rayon, l'autre de 8 1/2 pi. L'espace de 4 pi. qui reste
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cil A p. iy-
eûlre eux sert cîc base pour la muraille de gazon à construire ; on élève celle-ci par assise, en ayant soin de battre chaque couche de gazon ,*^ afin d'en lier les parties sur toute IVpaisseur: sa hauteur est deO pi. Par le haut, et à cause du talus, celte muraille n'a plus que 3 pi. d'épaisseur. Le bord intérieur est garni d'une rangée de briques posées à plat.
Les évens de ces fourneaux de gazon sont au nombre de 8, pratiqués à 6 po. <ui sot naturel, et au niveau du sol intérieur, élevé par un remblai; ils sont garnis de tuyaux de poterie ou de briques. Le chapeau en fer est le même que pour les fourneaux souterrains; seulement il est muni de 3 anneaux pour recevoir une triple chaîne , qui est attachée au bout (l'une grue tournante et à bascule , qui sert à le soulever, à le replacer et à enlever les paniers de charbon.
Les tuyaux de ces fourneaux sont les mômes que ceux des fourneaux souterrains, avec cette différence qu'ils vont en descendant jusqu'à la l'* caisse, qui n'a pas besoin d'être aussi grande, et continuent depuis cette caisse, touiours en descendant, jusqu'à la !'• pièce de l'appareil condensateur.
Dans l'un et dans l'autre de ces fourneaux cet appareil condensateur est formé d'une série de futailles que la fumée est obligée de traverser avant de se rendre dans une cheminée où l'oh fait un peu de feu pour établir un tirage convenable.
Avant de mettre le fourneau en activité^ il faut bien le sécher en y faisant un feu de broussailles ou de copeaux; cette opération terminée , on procède au chargement de la manière suivante :
On plante au rentre de Taire un poteau rond de 4 po. de diamètre et de la même hauteur que le fourneau; on le fait entrer légèrement dans le sol, et on le maintient droit en l'entourant au pied avec un 1/2 hcctol. de mcou charbon. On choisit, parmi le bois à charbonner, les bûches les plus fortes, et on en forme entre les évens des rayons horizontaux, mais qui ne doivent cependant s'appuyer ni contre le poteau ni contre les parois du four. L'intervalle ménagé entre les rayons, qui est de 4 à 5 po. au centre, et de 16 à 18 vers la circonférence , forme autant de courans d'air partant des évens et aboutissant au centre du fourneau. Sur ces rayons on pose transversalement une f couche de bois qui s'appuie contre le poteau , mais dont les morceaux doivent être aussi rapprochés que possible. Cette couche en reçoit successivement d'autres, jusqu'à ce que le fourneau soit entièrement chargé, avec la précaution de remplir les vides, surtout vers la circonférence, ce qui se fait en alternant la longueur des bûches, oui est de 5G à 42 po.
Le faumeau étant chargé, on enlève le poteau du milieu; on place le couvercle, dont on ouvre les 5 soupiraux et qu'on recouvre de 2 po. de terre ou de sable sec, de déhris, etc., pour qu'il y ait le moins de condensation possible des vapeurs dans l'intérieur du fourneau ; on ouvre également tous les évens latéraux.
, Pendant ce temps on a allumé de la braise a coté du fourneau; on la verse toute incanilesccnte, et au moyen d'un grand entonnoir ,
par le trou central du chapeau , dans respect; de cheminée ménagée au milieu de la masse, elle tombe au fond du fourneau et embrase le menu charbon et le bois sec qui s'y trouvent placés, et afin que la flamme se distribue vei's les bords du fourneau on bouche hermétiquement l'orifice central du chapeau, dont on lute le bouchon avec de la terre à potier humectée. On laisse agir pendant quelque temps l'embrasement; mais aussitôt qu'on saperçoit que la flamme bleue prend une couleur blanchâtre et' forme des nuages, on ferme légèrement les soupiraux du couvercle et on diminue les ouvertures des évens , afin de laisser très peu de passage à l'air; on dirige ensuite Topération suivant la nature du développement des fumées eton bouche entièrement les soupiraux.
Si l'abondance des vapeurs était telle qu'elles ne pussent être convenablement attirées par la cheminée extérieure placée au bout du condensateur, il vaudrait mieux perdre un peu d'acide et laisser échapper quelques vapeurs par les soupiraux du chapeau, plutôt que de voir l'opération se ralentir et peut-être le feu s'éteindre.
Vojfération doit durer 60 à 80 heures pour obtenir du charbon de bonne qualité. Au moyen d'une sonde on peut reconnaître l'état de la carbonisation , soit en retirant des morceaux de bois carbonisé, soit en examinant si le tassement est égal dans toutes les parties du fourneau. S'il ne T'est pas, on ouvre rêvent du côté où ce tassement est le moins considérable, et le soupirail opposé, et bientôt l'équilibre se rétablit.
Lorsque l'opération ut terminée , on trouve
aue le bois s'est affaissé d'environ moitié e sa hauteur , s'il a été empilé horizontalement.
Quand on est assuré que la carbonisation est complète , soit par le sondage , soit par la nature et la couleur du peu de fumée qui peut encore se manifester, on donne le coup deforce^ c'est-à-dire qu'à l'exception de l'orifice central du chapeau , on ouvre toutes les autres ouvertures et les évens; alors il se produit un dégagement d'hydrogène qui n'avait pu être évacué en totalité. Si on n'effectuait pas ce dégagement, le charbon conserverait une teinte rougeâtre qui nuirait à la vente.
Lorsqu'on voit à travers les soupiraux la surface du tas devenir incandescente , on pi*ocède à la tuffocation^ en bouchant hermétiquement et avec beaucoup de soin toutes les ouvertures ; on enlève la terre qui était sur le couvercle, et on le badigeonne au pinceau avec de la terre délayée dans l'eau. Pour clore les soupiraux du couvercle , on y introduit les bouchons de tôle ; on les surmonte de manchons de tôle ou de terre cuite d'un plus grand diamètre et d'une plus grande hauteur que les collets, et on les remplit de terre qu'on enlève de dessus le chapeau.
La durée du refroidissement est d'environ 72 à 80 heures dans les fourneaux qui ne chôment jamais.
Dès que le fourneau est refroidi on le découvre et on s'aperçoit que le charbon , sauf le retrait, a conservé la forme du bois sans méian|;e de terre ni d'aucune impurelé. Pour le rt'lM'cr, iiu ouvrier descend, sans le moindir
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danger pour lui , dans le fourneau, enlève à la niain, et sans le briser, tout le charbon en morceau , et ramasse ensuite avec une pelle le peu de menu et de poussier qui pourraient rester au fond. S'il trouve quelques fumerons il les met à part ; mais ii est rare qu'il y en ait.
Dans le cas ou le refroidissement n'aurait pas été complet, l'ouvrier se sert d'une main de fer ; s'il était resté du feu dans le fourneau par suite de la clôture imparfaite des évens, il n'en faudrait pas moins le vider. Le charbon allumé ou mal éteint est porté sur une aire voisine^ où il est étendu avec des râteaux, ce qm suffit pour qu'il s'éteigne de luimême.
Quand le fourneau est vidé on le recharge, et on s'occupe à en vider un autre. Cinq ouvriers suffisent pour le travail de huit fourneaux.
Le produit annuel de ces 8 fourneaux a été de 30 p. 0/0 dans l'établissement de M. Db la ChabeaussiArb, où on a obtenu pour 2 ,000 stères bois de chêne, pesantl, 250,000 kil. 1 6,000 hectol. charbon pesant 250,000 1 ,000 pièces d'acide acétique
impur pesant 323,500
La dépense deconitructionde chaque fourneau est d'environ 450 fr.« dont 400 fr* pour le cha-
que
presque nul , les ouvriers pouvant les réparer eux-mêmes au fur et à mesure des dégradations. On ne fait pas entrer dans cette évaluation la dépense de l'appareil de condensation, qui, une fois construit, est facile à transporter sans de grands frais.
Ce procédé offre sur les méthodes ordinaires les avantagée niivam : le charbon est obtenu en plus grande quantité et de meilleure qualité; l'opération est plus facile à conduire et k surveiller; il y a économie de temps pour le chargement et le déchargement du fourneau ; le charbon est facile à recueillir; il n'est mêlé ni déterre ni d'aucune impureté; les fumerons y sont très rares; les appareils sont simples, peu coûteux à établir, et exigent peu d'entretien; enfin, on peut à volonté perdre ou recueillir les produits volatils.
£n traitant des produits résineux nous indiquerons la préparation du noir de fi$méey({m n'est autre cnose qu'un charbon très divisé, et nous décrirons un mode particulier de carbonisation des bois épuisés de térébenthine, à l'aide duquel on obtient des goudrons moins colorés et plus résistans que par les procédés habituels. F. M.
Sscnon III« — Emploi d» charbon.
Il serait trop long d'énumérer ici tous les ' Dsagea du charbon de bois ; nous nous contenterons de rappeler qu'il est emplo^ré : 1* comme combustinle, surtout dans les circonstances où l'on veut obtenir une température intense sans un fort tirage et sans fumée dans de petits fourneaux d'une construction très simple; 3* pour garnir le pied des paratonnerres, afin de distribuer dans le sol ou d'en soutirer le fluide électrique capable de neutraliser l'électricité contraire des nuages. Il
faut, relativement à cette application, <^uc \e charbon soit bien calciné, comme la braise des fours à boulangeries, afin qu'il soit bon conducteur; 3* pour tapisser les parois intérieures des tonneaux destinés à la conservation de Peau dans les voyages de long cours et la garautir ainsi de la fermentation putride. A cet efTeton, carbonise tout simplement les parois intérieu-l res des barriques en y faisant brûler des crv peaux à plusieurs reprises. Aujourd'hui od pré-; fère généralement se servir de caisses en tôle,
gu'on préserve de l'oxidation par un enduit de itume et d'huile de lin, et dans lesquellesoa dépose de la ferraille pour préserver l'eau de la putréfaction; 4*^ pour la dépuration des eaux potablee; 5* pour la désoxidation d'un grand nombre de substances; 6"* pour la préparation de la poudre à canon, des crayons, etc.
Sbction IV.— Dei àivereee variiUê de duarkê.
Nous terminerons cet article par une considération importante sur la valeur et les propriétés spéciales du charbon de bois, suivant deux circonstances données de sa préparation.
Dans les procédés suivis, soit pour carboniser en perdant tous les produits volatils, soit en recueillÂit les vapeurs condensables et brûlant à parties gaz, toutes les fois que l'opération faite sur de grandes masses est lente et régulièrement gracluée, toutes choses égales d'ailleurs^ et, par exemple, pour des bois d'égale densité apparente, lecnarbonaprisplus de retrait, par conséquent il est plus lourd sous le même volume et moins dispendieux à prix éeaU puisou'on l'achète à k mesure; il est d ailleurs de beaucoup préférable pour obtenir une haute température dans les fonderies en bronze, etc.; en effet, il développe dansnn môme espace une plus grande quantité de chaleur.
Le charbon plue léger ^ qui résulte d'une rapide carbonisation, offre l'avantage de s'allumer plus vite et d'accélérer ainsi de petites opérations de laboratoire ou d'économie domestique.
Une 3' variété de charbon, peu en usage encore, a été utilisée depuis deux ans par les conseils de M. DuFouRNBL, élève de récole centrale des arts et manufactures de Paris, et indiquée comme une grande amélioration dans l'emploi économioue de ce combustible; non» voulons parler de l'application des futneronton mouchoU, c'est-à-dire du bois incomplètement carbonisé ou amené seulement à l'état de charbon rouœ*
Les !•" essais ont eu lien dans la forge de M. Jobard, en employant un tiers de lacha^
fe du combustible en fumerons. Ces sortes e résidus, que l'on croyait devoir rejeter naguère et que l'on extrayait à dessein des meules carbonisées, et souvent dans la proportion de 5 à 10 p. 0/0, n'ont rien changea l'allure du fourneau, et ont procuré par conséquent une économie notable.
Op en a tiré la conséquence qu'il y aurait beaucoup plus de profit encore a carboniser exprès, seulement à ce point, la totalité du bois à charbon. On peut se faire une idée dei avantages qu'on doit retirer de celte innowtion par les données suivantes, que bous re-
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produisons avec rautorité du nom de M. Ber* TBifiB, membre de rinstitiit^ directeur des miues, et dont l'opinion est entièrement favorable à l'emploi précité du charbon roux.
Le tableau suivant permettra de calculer ces avantages ; il indique dans la f* colonne les drvers charbons obtenus suivant les procédés mis en usage ; dans la 2* se trouve la quantité de chaque sorte de charbon pour 100 kil. de bois ordinaire contenant 18 aeau hygrométrimie, et représentant donc 87 de bois séché àTetuve ou 38 de charbon pur; dans la 3* colonne on voit la quantité de carbone ou charbon supposé pur que représente chaque variété de charbon, et dans la 4* Téquivalent en charbon pur de la perte faite dans chacune des opérations en r^ard.
CHABBOtt.
Charbon roux
Charbon des grandes
meules
Charbon àe» meules
' ordinaires
Charbon en grands
• vases clos, rapide-
1 ment fait
Charbon en petits va-
ses clos, très rapi-
dement obtenu. • .
lî,6
Tous ces résultats obtenus dans des opératiobs soignées sont des maxima; mais enfin 00 peut y prétendre, et Ton voit que, sous le rapport des quantités du combustible pur, le
plus grand produit est en charbon roux, quand même on le supposerait encore de 5 p. 0/0 audessous. Vient ensuite la carbonisation en grandes meules qui, à la vérité, lorsqu'elle est mal soignée, ne donne que 80 à 22 p. 100 au lieu de 29.
SEcnoif y. -^Produite de la earbonUation da diveneê naiureê de boiê.
Le charbon obtenu des meules ordinaires forme au plus le 5* du poids du bois et quelquefois seulement le 6% et terme moyen 18 p. 0/0 de charbon. Dans ce dernier cas la perte en équivalent de charbon pur est de 50 p. 0/0. La carbonisation en vases clos produit au plus 38 p. 0/0, mais qui n'équivalent, à cause des matières volatiles, qu'à 24 de char^ bon pur. Souvent on n'obtient que 23 représentant 20 de carbone. Le dernier résultat fait voir combien est erande l'influence de la rapidité dans la carbonisation , puisqu'en effet, en calcinant dans un creuset de laboratoire le même bois, oui contient 88 p. 0/0 de charbon pur, on n en obtient que 12,5, c'est-àdire que l'on en perd plus des 2/3.
Nous donnerons, à cet égard ici le tableau des résultats que M. Jvngker, ingénieur des mines, a constatés , à la demande de M. Bbr«miBR , près des usmes de Poulaouen , sur diverses essences de bois.
Tous les bois ainsi essayés étaient âgés de 88 ans; les meules avaient un égal volume, leur contenance était de 5 cordes. On a mesuré les charbons aussitôt après le défouruement , et ils ont été pesés immédiatement ensuite, et avant qu'ils n'eussent encore absorbé les 6 à 9 p. 0/0 aeau qu'ils ne tardent guère à prendre dans l'air atmosphérique. Les cinq premières fournées ont été faites en août et les cinq dernières en janvier, par un temps très défavorable*
NATURE DES BOIS
Hêtre vert coupé en mai 1832. ,
Chêne vert écorcé coupé en mai 1832 . • • . jChêne et hêtre secs non écorcés de 2 ans. • .
.Chêne sec écorcé de 2 ans
Chêne vert avec son écorcé coupé en mai 1832. 'Chêne vert écorcé coupé en mai 1832 . . • . Chêne vert non écorcé coupé en mai 1832. • . Chêne 1/2, hêtre 1/2 non écorcés coupés en janvier 1831 et mis en tas en août 1831. . • . Hêtre vert avec écorcé carbonisé immédîatem». Chêne vert avec écorcé carbonisé immédiatem^
PROD0IT8 OaTEROa.
poids.
barriques.
kilog.
kilog.
kUo«.
Charbons
de bois
On voit que la dernière colonne de ce tableau indique la proportion de charbon , déduction faite des fumerons qui, dans ces opérations bien soignées , ne se sont élevés que de 1 à 6 1/2 pour 0/0.
AMT.U.De la fabrication diteharhm de tourhe.
Sbctioii I** — Jkla tourbe et de son ec^oiiation.
Soas le nom de tourhey on désigne une ma-
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lière d'une nuance brune foncée, terne, spongieuse , légère lorsqu'elle a perdu Teau dont elle est imbibée , formée des débris de végétaux entrelacés, (quelquefois reconnaissables, mais pourtant déjà décomposés en partie et mélangés de terre en proportions variables.
Les dépôU de tourbe les plus considérables constituent la variété désignée sous le nom de tourbe des marais ^ dénomination qui indique son gisement et son origine. Elle se trouve en coucbes plus ou moins épaisses dans des terrains marécageux qui ont servi autrefois on qui servent encore de fonds à des lacs d'eau douce. Ces coucbes sont horizontales , ordinairement recouvertes par un lit de sable ou de terre végétale , dont l'épaisseur s'élève rarement au-delà de quelques pieds. La masse de tourbe est quelquefois divisée en plusieurs lits par des couches minces de limon , de sable ou de coquilles fluviatiles. Les tourbières varient en étendue, surtout suivant la surface de l'amas d'eau dans lequel elles ont pris naissance. On en trouve en Hollande qui ont une étendue très considérable, tandis que dans les vallées des hautes montagnes , telles que les Alpes ou les Pyrénées, il s^en rencontre qui ont seulement 7 à 10 met. de largeur. L'épaisseur du lit de tourbe n'est pas moins variable; tantôt elle n'est que de 3 ou 4 pieds, tantôt, comme en Hollande, elle atteint jusqu'à 30 pieds de profondeur.
La formation ae la tourbe est évidemment le résultat de l'altération d'un amas de végétaux morts et déposés au fond des marais ou des lacs , où ils se sont mélangés avec le limon et les plantes aquatiques qui y vivaient; il suffit a'avoir observé les touffes épaisses de graminées qui tapissent les marécages pour reconnaître l'origine de la tourbe. Chaque année ces lits augmentent d'épaisseur et les végétaux qui s'y développent unissent par se trouver à une distance assez grande du terrain, dont ils sont séparés par une couche épaisse de débris ou ae racmes entrelacées qui s'accumulent en se désagrégeant et s'altérant de plus en plus; en définitive, c'est le bois ou la matière hgneuse, peu à peu altérée et convertie en ulmine et ulmate de chaux, qui forme la tourbe, de même qu'une altération beaucoup plus longue et plus avancée a converti en lignites, en houilles et en anthracite, de plus anciens, plus grands et plus abondans végétaux.
L'exploitation des tourbières se fait avec facilité; leurs couches, généralement très superficielles, sont d'abord découvertes en déblayant des matières terreuses, puis on enlève la tourbe de diverses miinières. On distingue les parties supérieures des couches, de celles qui sont plus profondément placées. Les premières, encore très ligneuses ou composées de débris végétaux bien distincts, portent le nom de bouzin, ou de tourbe mousseuse, fibreuse ou légère. Les couches sous-jacentes, formées de débris presque entièrement désorganisés ou méconnaissables , donnent ]a tourbe lourde, limoneuse ou compacte. La tourbe limoneuse étant plus estimée que le bouzin, elle est extraite avec beaucoup plus de soin; d'ailleurs la couche de bouzin est toujours la moins puissante ; on l'enlève à la bêche ordinaire et on la moule
grossièrement en briques de fortes dimensions, que Ton fait sécher à Tair ou au soleil, et que l'on vend à part. Dans les tourbières de France, la tourbe limoneuse, s'exploite autrement. Loi^que , nu moyen de l'enlèvement du bouzin , la couche de cette espèce de tourbe a été découverte, on la coupe en briques au moyen d'une bêche nommée Umchct, munie d'une oreille coupante pliée à axigle droit sur le fer principal. Ces briques sont de même séchées au soleil ou à l'air. Le louchet porte quelquefois deux oreilles coupantes; quelquefois celles-ci sont réunies par une lame de fer qui donne à l'instrument la forme d'une caisse rectangulaire ouverte aux deux bouts et coupante à son extrémité.
Lorsque la tourbière est inondée, oo fait usage de la drague, afin d'extraii*e ainsi delà tourbe en bouillie que l'on étend d'abord sur un terrain eu pente légère.
La tourbe de Hollande, limoneuse, s'exploite par des procédés simples et économiques qui peuvent servir de modèles en ce genre ; nous les décrirons avec quelques détails.
On enlève les couches de substances étrangères qui recouvrent le lit de tourbe, on extrait celle-ci d'abord au louchet, pais au mo^en d'une drague. Les dragues qu'on em-
filoie en France sont formées d'un sceau en èr; celles de Hollande sont bien préférables; elles consistent en un simple anneau en fera bords coupans, dans l'épaisseur duquel soot percés des trous en nombre suffisant pour recevoir les cordes principales d'une espèce de filet ou de sac qui forme le fond ou poche de la drague. L'ouvrier, au moyen de cet ustensile, ramène plus de tourbe et moins d'eau. Il la verse dans un baquet où elle est pétrie par un ouvrier qui la débarrasse, à l'aide d'un fourehet^ de tous les débris trop grossiers, en même temps qu'il en forme une pâte qu'il piétine fortement et qu'il brasse avec un rabot. Lorsque la pâte est bien faite, on rétend sur une aire de 4 à 10 mètres de largeur sur une longueur variable suivant la disposition du local , et on la réunit en une couche continue de 13 pouces d'épaisseur, qui est maintenue par des planches sur les bords de l'aire, produisant une sorte d'encaissemeol; l'eau surabondante s'écoule ou s'infiltre dans la terre; une grande partie s'évapore.
Afin d'éviter que la tourbe ne s'incruste dans la terre et n'y adhère , on a le soin de recouvrir tout le sol d'un lit de foin piétiné, avant d'y verser la tourbe en bouillie. Cette bouillie étendue avec des pelles est tassée à coups de battes qui lui donnent une épaisseur et une consistance uniformes.
Au bout de quelques jours , la lour!)e esl un peu raffermie, par suite de l'infiltration et de l'évaporation de l'eau ; des femmes et des en fans marchent alors sur les couches, ayant attachées sous les pieds, à l'aide de courroies, des planches de 16 centimètres de large et de 33 à 40 centimètres de long. Ce piétinement tasse la tourbe, donne de la compacité à la masse et remplit les gerçures qui s'y étaient formées.
On ne discontinue cette opération que lorsque la tourbe est devenue assez dense pour qu'on puisse marcher dessus avec des chaus-
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snres ordinaires sans s'y enfoncer. Alors on achève de la tasser au moyen de larges battes et on finit par la réduire à une épaisseur uniforme de 22 à 25 centimètres.
On trace alors sur la couche , au moyen de longues règles, des lignes qui la divisent en carrés de 12 à 13 centimètres de côté. L'épaisseur de la couche étant de 24 centimètres , on voit qu'en la coupant suivant ce tracé, on formera des briques de 24 centimètres de long sur 12 de large et autant d'épaisseur.
La division de ces briques s'effectue au moyen d'un louchei particulier dont le fer tranchant est terminé par un angle très ouvert. On coupe la tourbe dans le sens du tracé, çà et là d'abord, pour examiner son état de dessiccation ou pour faciliter celle-ci ; puis, à mesure qu'elle s'effectue, on achève la division; on abandonne alors les briques de tourbe à une J" dessiccation spontanée, afin qu'elles prennent plus de consistance. Enfin des ouvriers, les mains garnies de cuirs qui les préservent du frottement, enlèvent toutes les t>riques des rangs impairs et les posent en travers sur celles des rangs pairs restées debout. Quelques jours après on les déplace en sens inverse, cest-à-dire en remettant debout les rangs impairs et posant sur eux en travers les rangs pairs. Cette opération suffit pour que la dessiccation s'achève d'elle-même en peu de temps. Les briques de tourbe sont ensuite emmagasinées.
On doit cependant n'exécuter l'emmagasinage que lorsque la dessiccation est bien faite, car les tourbes entassées pourraient fermenter et s*échauffer au point de prendre feu.
Par la distillation, la tourbe donne des produits analogues à ceux du bois, mais en proportions diuérentes. Klaproth a obtenu de la tourbe du comté de Mansfeld.
20,0 charbon.
2,5 sulfate de chaux.
1,0 protoxide de fer.
3,5 alumine.
4,0 chaux.
9,5 sable siliceux.
12,0 eau chargée d'acide pyroligneux.
1 iquides 42,0 j 30,0 huile empyreumatique, brune, cristal li sable.
!• Produits solides 40,5
2» Produits
Produits gazeux 17,5
5,0 acide carbonique.
12,5 oxide de carbone et hydrogène carboné.
Oq doit compter parmi ces produits une petite quantité d'acétate d'ammoniaque dont Torigine peut être attribuée à quelques débris des animaux qui vivaient dans certains marais à tourbe , et pour tous ces dépôts à la présence d'une matière azotée que nous .avons \ reconnue dans tout le système vasculaire des
Elantes, plus abondante encore dans les emryons des graines et les extrémités des spongioles des radicelles.
Les cendres de la tourbe sont un peu alcalines, mais c'est la chaux et non la potasse qui leur communique cette propriété. Du reste les rapports que cette analyse indique doivent varier singulièrement en raison delà
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nature des tourbes et de leur origine. On voit toutefois qu'abstraction faite des 20 parties de cendres qCii sont ducs au mélange du limon des marais où la tourbe s'est formée, les 80 parties de matières combustibles laissent à peu près autant de charbon que le bois luimême. La principale différence résulte de la quantité plus considérable de matière huileuse
Î|ue la tourbe fournit; en général, cette diférence ne se soutient pas cependant dans toutes les tourbes, quoique leur matière combustible contienne un peu plus de carbone que le bois.
On serait tenté de croire que la tourbe diffère peu du bois, d'après ce qui précède; mais Icft essais de Klaproth ne laissent pas douter que la presque totalité des parties combustibles de la tourbe ne soit véritablement de Vulmine; c'est encore ce qui résulte des expé< riences plus récentes de M. Braconnot sur la tourbe ae la France. Cette ulmine est vraisemblablement en partie à l'état d'ulmate de chaux dans la tourbe ordinaire, puisque toute ou presque toute la matière de la tourbe en est extraite par les alcalis , soude et potasse caustiques en dissolution froide, et il en ré» suite des solutions brunes d'ulmates alcalins. On peut même dissoudre presque la totalité de la substance combustible , à l'aide de l'ammoniaque (alcali volatil ), pourvu qu'on ait préalablement enlevé, par l'acide muriatique (hydrochlorique) ou nitrique étendu d'enu, toute la chaux combinée a l'acide ulmique. Dans tous les cas il peut rester iudissous des débris ligneux non encore réduits en tourbe.
La tourbe dite moulée ou façonnée en brique est employée comme combustible dans beaucoup de pays. La combustion a quelque peine à s'établir dans les petits foyers, mais une fois commencée elle continue tranquillement et peut, donner beaucoup de flamme. On reproche à ce combustible l'odeur désagréable qu'il exhale, ce qui en limite remploi dans l'économie domestique. Un foyer bien construit peut éviter en partie cet inconvénient; mais il suffit de quelques parcelles échappées à la combustion et tombées dans l'appartement pour répandre une odeur forte et persistante ; aussi observe-t-on que, comme chauffage des habitations dans les pays pourvus de bois, il est presque exclusivement consommé par les classes pauvres et par les fabricans. Ceux-ci l'appliquent avec avantage aux évaporations, à la cuisson de la chaux, des briaues, des tuiles et même des poteries vernissées. Ces dernières exigent quelauefois un coup de feu un peu vif pour fondre le vernis ; dans ce cas la cuisson s'achève avec du bois. On admet en général que, de tous les combustibles, c'est la tourbe qui donne la température la plus égale et la plus constante; ce qu'il y a de certain , c'est (ju'une fois allumée elle se brûle sans avoir besoin d'être attisée comme la houille et sans donner une flamme aussi vive que celle du bois; ces qualités sont surtout précieuses dans toutes les opérations où l'on veut chauffer également des vases en fonte au point de les faire rougir> sans toutefois risquer de porter quelques-unes de leurs parties à la température voisine de la fusion, température qui pourrait promptement détériorer ces vases; ainsi la fabrication
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du sulfate de soude dans des cyliudres en fonte, la reyivification du noir auimal, soit dans des cylindres, soit sur des plaques en foute ou eu tôle, la euUion du plâtre en poudre sur des plateaux ou dans des vases métalliques, la distillation du bois , etc. (1) , se pratiquent très économiquement, par les raisons E récitées en employant la tourbe comme comusti^ie. Quant à 1 économie réelle que peut présenter la tourbe comparativement à divers autres combustibles, elle est quelquefois assez notable; on en pourra juger par le tableau suivant, qui indique, pour la localité de Paris, dans la U* colonne le poids en kilog. des principaux combustibles commerciaux; dans la 2< le nombre de kilog. d'eau qu'un kiloç. de chaque combustible échaufferait depuis la température 0* (glace fondante ) jusqu^à 100"* (eau bouillante); la 8« colonne montre com-
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bien d'eau serait ainsi chauffée par la quantité de chaque combustible en regard; la 4* indique le prix de cette quantité de combustible; la 5* la quantité d*eau au plus que Ton pourrait chauffer depuis 0° jusqu'à 100*, en employant pour une valeur de 1 fr. de chacun des combustibles. C'est par cette dernière colonne que Ton peut voir la valeur calorifique compai*ée de tous les combustibles. Il serait facile d'étendre ces données à d'autres localités en substituant, dans Tavant-dernière colonne, le prix actuel de chaque quantité en regard et établissant les nombres de la dernière colonne d'après ces prix ; si, par exemple, l'hectolitre de bonne houille, pesant, mesure raz, 80 kilog., coûtait 3 fr. au heu de 4, enverrait que, pour 1 fr., au lieu de chaufTer t,2U0 kilog. d'eau, on en chaufferait 1,600 kilog.
Bonne tourbe compacte, 19 hectolitres. • . Tourbe ordinaire (mais non mousseuse)25hect.
Bonne houille de Mons. 1 td.
Coke t id.
Bois dur 1 stère
Charbon de bois • • • 1 hect
Charbon de tourbe. ..•••. 1 id.
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Lorsque des tourbes mousseuses embarrassent des terrains que Ton voudrait mettre en culture, on ne peut guère en tirer d'autre parti, du moins pour les quantités non utilisables comme combustibles, qu'en les brûlant en tas pour utiliser les ceuares, comme nous le verrons en traitant ci-après de la préparation et des usages du charbon de tourbe.
Nous indiquerons ici, d'après des analyses récentes de M. Bbbthieii. la composition de plusieurs variétés de tourbes.
peut encore enlever 0,10 d'acide ulmiqueqci était combiné à la chaux.
La tourbe de Crouy présente de l'avantage dans son emploi, en raison de sa compacitt'. bien qu'elle renferme beaucoup plus de matières terreuses non combustibles que la précédente; celle de bonne qualité pesé de 450 à 500 kilog. le stère; presque toute sj matière combustible se dissout dans la potasse ou même dans Fammoniaque, si Ton a préalablement enlevé la chaux, dont elle contient environ 2 1/3 p. 0/0.
La tourbe de Kœnigsbrun est très l^re; ses cendres contiennent moitié de leur poids de chaux ; on comprend donc que la matière combustible soit entièrement combinée el forme un ulmate de chaux ; aussi aucune j)n> portion de cette tourbe n'est-elle attaquée lù dissoute par l'ammoniaque.
La grande légèreté de la tourbe de Kœnîgsbrun rendait ce combustible beaucoup trop volumineux pour la plupart des applications usuelles, et à plus forte raison pour les opéra* tions manufacturières où la température pe
Ï)eut être suffisamment élevée qu'à l'aide de a combustion, dans un espace moindre même que celui occupé par le bois ; on est panrenn à lui faire acquérir la compacité nécessaire par un moyen simple, bien préférable à la compression, et qui est d'autant plus digne d'attention ou'il peut rendre les tourbes ordinaires applicables à plusieurs opérations métallurgiques importantes; il consiste à
^1) Os tait qne le Mlfate de loade sert n eluinlaR« des graîna et à la préptration de» aondet poor le bb»- Chimest ; qn* U noir anioud m revivtié dans !«• fabriques de sucra indigène ; que le plAtre est uo des meillwiri sûmulans pour la luaeme; que l'oa dbtille le bois pour w obtenir de Taeide «cétiqoe propre i reafoieer 108 vin a tares.
des
landes
d'Ichoux.
TOURBE
de Scine^
et-Marne
(Crouy).
du Wur-
leraberg k Kœnigsbrun.
Carboneon charbon pur. . . .
Eau.
Cendres ou matière non combustible . . .
La tourbe des landes d'Ichoux est légère; sèche elle ne pèse que 176 kilog. le stère; elle contient des débris ligneux non dissous par les solutions alcalines et formant les 0,33,3 ou le tiers du poids total; 0,53, ou plus de la moitié, se dissout dans l'ammoniaque, après quoi la potasse ou la soude en aissolution
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termiDer la dessicoatiou dans un four ou par tout antre séchoir è chaud; en se desséchant ainsi la tourbe prend un retrait gradué bien plua considérable que par ia compi'ession, et elle donne ensuite d^autant plus de chaleur en brûlant, qu*alors une grande partie de cette chaleur n'est plus employée à vaporiser Teau hygrométrique que contiennent souvent en abondance les tourbes moulées, plus ou moins incomplètement séchées è Fair. Ajou* tooa enfin que eette dessiccation si utile sera presque toujours opérée économiquement, en y destinant les menus débris des briques de tourbe.
Sxcnoif U. «- Delà prifwraHom deêekorhom dêtimrèê.
La plupart des inconvéniens de la tourbe disparaissent lorsqu'elle est carbonisée. Le charbon qu'on en retire devient propre à divers usages auxquels la tourbe en nature n'était pas applicable, et notamment au chauffage des appartemena, des fourneaux de labora* toire et des cuisines; d'après ce que nous avons dit sur les produits que la tourbe fournit à la distillation, on conçoit que les procé« dés de la carbonisation du bois puiss.ent ë8;alement s'y appliquer. Cependant le procédé des meules réussit assez mal. La tourbe en se carbonisant pâ'end un retrait trop considérable; les masses s'affaissent, et il se forme des crevasses tellement nombreuses sur la chemise qu'une grande partie de la tourbe se brûle. Néanmoins dans le Nord on se sert de ce procédé, et il réussit à Taidede grandes précautions, nour éviter qu'après la carboni« sation le charbon ne s'incinère ; il faut étouffer avec plus de soins et d'exactitude que relativement au charbon de bois.
Une modification du procédé des forêts qui facilite l'opération, consiste à construire un fourneau cylindrique à mura épais {fig* 417 ), Fîg.417.
an bas duquel se trouve une rigole drcnlaire A communiquant avec Tair extérieur par quatre carneaux B. Cette rigole est recouverte de tuiles ou briques mal jointes; on remplit toute la cavité cylindrique C du fourneau, delà tourbe à carboniser, après avoir disposé au centre un pieu D entouré au bas de menus brauchages secs; un couvercle mobile E en tôle recouvre toute la masse et entre librement dans le four; un bout d'ajutage au centre laisse passer le pieu. Six ouvertures de 8 po. de diamètre sont distribuées sur ce couvercle et bouchées è volonté, partiellement ou en totalité, par des obturateurs mobiles G. Un tuyau H, mtroduit dans un carneau traversant la maçonnerie, conduit les vapeurs et
les gaz dans une série de tonneaux ou reser» voirs condensateurs 1 1.
On commence et l'on dirige la carbonisa* tion dans ce four comme dans les meules a charbon de bois(vo|f. p. 370 ). Les ouvertures inférieures, en donnant ou supprimant l'accès de Tair et la cheminée centrale fermée à volonté, ainsi que les ouvertures G, permettent d'augmenter ou de ralentir le tirage dans les diffei^entes parties de la masse.
La mobilité du couvercle lui permet de peser constamment sur la tourbe tant qu'elle diminue de volume par le retrait gradue de la carbonisation^ et, lorsque celle-ci est complète, il est très facile de lu ter avec de la terre délayée tous les joints, en sorte que l'on puisse complètement étouffer la substance charbonneuse et attendre qu'elle soit sutlfisammeut refroidie.
La distillation delà tourbe en vases métalliques réussit mieux encore. M. Tbillayb Pla- TBL fit des essais à cet égard en 1786, et ils ont cela de remarquable que Tauteur mit a
Î>rofit, en même temps que Lbbon, les gaz ournis par la distillation comme combustible dans le fourneau carbonisant. L'appareil 3u'il emplovait ne diffère pas essentiellement e ceux qu on applique è la carbonisation du bois en vases clos. Cétait un cylindre en tôle placé horizontalement dans un fourneau, et portant un tube en tôle ou en fonte qui venait se rendre dans un tonneau fermé. Les liquides restaient dans le tonneau, et les gaz étaient ramenés par un autre tube dans le fourneau lui-même, oii ils se brûlaient ; leur quantité était assez grande pour suffire à la distillation une fois qu'elle était commencée. Ces essais ont été faits sur de la tourbe des environs de Gournay.
Une modification de cet appareil, qui m'a donné des résultats plus avantageux sous le rapport de l'emploi du combusUole, est indiquée dans la /Hjf. 418 par une coupe lon-
Fig. 418.
Fig. 419.
gitudinale et dans la ff. 419 par une coupe transversale; les mêmes lettres, répétées dans les 2 figures, se rapportent aux mémea parties de Tappareil. On voit que S cvlindrea en fonte A A sont chauffés par un seul foyer B à grille, dans lequel on peut aisément brûler de la tourbe. Les produits de la combustion, après avoir frappé la voùteD, sont forcés d'en-
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▼elopper toute la superficie des cylindres avant de ^gner les carneaux inférieurs C>aui les conduisent an-dessus de la voûte sous des plaques en fonte £, où une partie de leur calorique est utilisé pour achever la dessiccation de la tourbe à distiller. Les cylindres étant remplis de tourbe, on allume le feu dans Je foyer; peu à peu la distillation commence, la vapeur d'eau se dégage d'abord par le tube 6 et se condense dans les tonneaux réfrigérans P, communiquant entre eux par les tubes H ; bientôt les divers produits volatils de la décomposition se rendent par les mêmes conduits dans les réfriçérans, et la portion non condensée passant dans le dernier tube I est ramenée vers le fourneau et introduite par le cendrier sous la grille, au travers de laquelle le tirage l'entraîne ; elle s'y enflnmmc, contribuant ainsi à soutenir la température utile à la carbonisation.
Des opérations analogues ont été conduites par M. Blaviee, ingénieur on chef des mines, et appliquées aux tourbes dn vallon delaVesle, près de Reims; l'appareil employé était semblable à celui qui sert à distiller le bois: seulement la cornue était verticale au lieu aétre horizontalement placée.
Ifous ajouterons ici qiielcfues détails sur les produits de ces exploitations. La tourbe de y esle, employée par M. Blavier, lui donnait en petit;
34,7 charbon et cendres 6,8 goudron.
39,9 eau acide.
18,6 gaz divers et pertes.
Cette tourbe, traitée eu grand, donna, en distillant lOO kilog. à la fois, de 40 à 41 kilog. de charbon, dans lequel se trouvait une proportion de cendres qui ne fut pas déterminée, mais qui doit varier pour chaque espèce de tourbe, comme l'indiquent les analyses citées plus haut. Ce charbon revenait en volume à un prix égal à celui du charbon de bois ; à la vérité on trouva qu'il donnait plus de chaleur, sa compacité étant plus grande. La tourbe de M. Thillaye lui fournissait en çrand 38 à 40 p. 0/0 d'un charbon qui laissait de IS à 16 parties de cendres par sa combustion.
Quel que soit le procédé mis en usage, il est très important de laisser refroidir complètement le charboA, car il est quelquefois pyrophorique, c'est-à-dire qu'il prend feu au contact de l'air.
Il résulte des essais précités qu'il n'y aurait
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de l'avantage à distiller les tourbes qu'autant
au'elles seraient d'excellente qualité. 11 y a es tourbes qui laissent du tiers à la moitié de leur poids de cendres; il faudrait les rejeler pour donner la préférence à celles qai eu donnent le moins possible, c'est-à-dire le septième ou le huitième de leur poids. Cette masse considérable de matière étrangère absorbe de la chaleur inutilement pendant la carbonisation, et occupe de la place en pure perte dans les fourneaux de distillation; enfin elle entrave ultérieurement la combustion du charbon.
Les résultats de la carbonisation préalable de la tourbe ne sauraient être douteux d'après les essais publiés par M. Blatiba. Ce charbon a soutenu la comparaison avec celui de bois sous tous les rapports ; il a pu servir à sonder des barres de 1er d'un fort volume, et il i paru même préférable à la houille.
On s'en est servi avec succès dans les fo^^ neaux d'essais et de fusion, en ayant le sou toutefois d'élargir les grilles pour livrer ud passaee facile aux cendres qui sont louiours abondantes. Ce charbon se rapproche Beaucoup de celui que fournissent les bois denses carbonisés lentement; dans les appartemens on le bi*ûlerait à la manière du coke; les défauts accidentels de tirage ne donneraient pas, comme pour ce dernier, lieu au dégagement d'acide sulfureux et en outre sa facile combustion, qui continue même dansles morceaux isolés, le rendraient aussi plus commode à employer.
De quelaue manière (fu'on envisage la tourbe, ce n en est pas moins un combustible très précieux, en raison de son bas prix, qui en fait une ressource extrêmement profitable pour les classes pauvres, même dans les pajs pourvus ÔB bois. Cette ressource devient nien plus utile encore dans les pays peu boisés, comme la Hollande; enfin les résidus de li combustion ou ses cendres, contenant en général beaucoup de chaux à l'état d'une grande division, peuvent être considérés comme un bon amendement calcaire, utile surtout dans les terres argileuses et fortes.
On peut en outre profiter de l'état de grande siccité, sous lequel sont obtenuesces cendres, pour les imprégner d'urines ou de jus de fumier et ajouter ainsi à leur utilité. comme amendement, la propriété de fournir un engrais facile à répandre et capable de céder assez graduellement la matière nutritive qu'on doit le plus s'efforcer de leur procurer.
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CHAP. XXI. —De la fabbigation des salins, potasses, soudes natubellbs, sovdbs ai-
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Section I>^. — Des potasses et salins.
Le nom de potasse y vient de deux mots an- ;lais réunis pour composer un seul substanif; ce sont les mots :pot et tuhes, équivalens en français à pot et cendres , et dont le mot compose , s'applique en effet à désigner un produit de l'incmeration calciné autrefois dans des pots.
La potasse a été long-temps l'akali le plus
usuel , et nous indiquerons plus loin ses divers usages ainsi que ceux que la soude lui enlève maintenant.
A l'état de pureté la potasse est un métal oxidé (protoxidede potassium ). Cet oxidecst une des bases les plus puissantes, aussi, le trouve-t-on toujoui*s uni avec divers acides dans la nature; à la températui*e ordinaire il est solide, blanc, inodore, excessivement caus» tique ;
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DES POTASSES ET SALINS
3St
i) est composé d*iui atome de
[.otâssium 4S9,90
et d'un atome d'oxigène 100
le poids atomique du prbtoxide de potassium est donc égal à 68U,U0
Ce que Ton connaît dans le commerce et dans les arts agricoles et manufacturiers, sous le nom depotatse^ est en général formé de potasse caustiaue et de potasse carbonatée , mélangée avec plusieurs sels.
Les potasses viennent toujours de Fincinération de végétaux, et notamment en Amérique, en Russie , en Allemagne et en Toscane où les arbres sont très abondans sur certains points , et du lavaee des cendres qui en résultent. La lessive , chargée de tous les sels solubles que contiennent les cendres, c'est-à-dire de carbonate de potasse, de sulfate dépotasse, de chlorure de potassium (muriate de potasse), etc., évaporée à sec, procure le «ahn. Celuici, chauffé au rouge, donne la potasse vendable, le résidu insoluble (cendres lessivées) est composé de silice, d'alumine, de carbonate et de phosphate de chaux, d*oxide de fer, d*oxidede maDganèse et de quelques parcelles de charbon échappées à Tmcinération.
Le salin a presque toujours une couleur brune plus ou moins foncée, qu'il doit à la présence de Puimate dépotasse, dont la proportion varie avec la température à laquelle il a été soumis. Par la calcination au rouge, Tacide ulmique se brûle; Tulmate de potasse se transforme ainsi en carbonate , et la couleur brune du salin disparaît, mais alors le résidu
Erend ordinairement une teinte rouge, ou leuâtre. La première provient de la présence du péroxide de fer, la seconde est due au manganésiate de potasse, qui prend toiijours naissance quand le salin contient du manganèse et qiron le chauffe au rouge avec le contact de Tair.
Par une calcination ménagée , la potasse devient blanchâtre, légère et pulvérulente. Si ou pousse davantage le feu, elle fond et produit des masses dures et compactes.
La jn'éparaiion de la potasse est facile : On réduit d'abord en cencfres les végétaux que Ton veut exploiter. Pour cela, on pratique, une grande fosse en terre; le fond et les parois doivent en être bien battus; on y jette successivement les arbres et les plantes que Ton veut brûler, après avoir mis le feu au las, eton laisse le tout se consumer jusqu'à parfaite incinération. Si le feu était trop vif , il y aurait beaucoup de cendre entraînée par lescourans d'air. On met ensuite les cendres à couvert dans un
hangar, afin de les garantir des eaux pluviales. La cendre vieilhe est plus facile a laver que celle qui est récente , parce qu'elle se mouille mieux, ayaut déjà absorbé de l'humidité dans l'air. Il convient de l'humecter d'avance , à l'aide de 4 à 8 pour 0/0 d'eau , lorsau'on ne peut la laisser assez long-temps à rair.
Après avoir légèrement tassé les cendres sur un filtre A ( fy> 420), formé d'im tonneau
défoncé , muni d'un faux fond percé de trous, on les soumet à 3 lavages. Le 1*^ fournit une lessive assez riche , le 2* une lessive plus faible , le 3* une lessive encore moins chargée ; les eaux de lavases sont repassées sur de nouvelles cendres aun 2* tonneau B, puis après avoir traversé celui-ci , sur un 3« C, jusqu'à ce qu'on les ait amenées à 15* de l'aréomètre de Baume, environ; alors elles sont bonnes à évaporer.
Pour que ces lavages se fassent avec promptitude et pour qu'ils aient un effet assuré, il est bon d'y employer de l'eau chaude. A cet effet, on dispose une chaudière €|ui chauffe l'eau destinée au premier lessivage, ainsi que les lessives qu'on veut repasser sur de nouvelles cendres. Pour que le lessivagepar filtration soit facile, on pose sur le double fond percé de trous une couche mince de paille avant de le charger de cendres humides. Un perfectionnement notable consiste à placer un tube vertical de 5 à 6 lig. de diamètre, qui laisse échapper Talr chassé entre les deux fonds ; enfin on doit laisser la superficie des cendi*es toujours couverte de liquide , en ménageant l'écoulement au robinet ; cela régularise la filtration et prévient les fausses voies. Il est bon de laisser pendant 8 ou 10 heures les cendres ainsi immergées avant de commencer le soutirage, qui peut ensuite être continu mais très lent.
On commence Vévaporaiion des lessives à 15*^ dans des chaudières de tôle; on la termine dans une chaudière en fonte. Le résidu qu'on obtient ainsi est le salin, que l'on détache à l'aide d'un ringard et que Ton emmaga* sine. La disposition générale d'un atelier est facile à comprendre : Un long fourneau (fig. 421)supporte trois chaudières accolées; deux
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en tôle A, B, pour révaporationj» une en fonte C, pour la dessiccation du salin. La fu* mëe passe sous une ou deux chaudières D, £, en t61e^ qui sont destinées à chauffer les eaux de lesshrage.
A côté de cet appareil se trouvent quinze tonneaux, partagés en trois rangées ou bandes ; ce sont les tonneaux de lessivage. De sorte que dans un travail courant, on dessèche le salin , on évapore les eaux fortes et on chauffe Teau pureou les eaux faibles qui doivent servir aux lessives. Au moyen de tuyaux convenablement placés, des chaudières D, £, où le liquide s*échauffe, on envoie dans les tonneaux (A^. 420)-
Voici comment on conduit ropération : Toutes les eaux obtenues du lessivage à 15^ sont versées dans la chaudière A, ou elles commencent à s^évaporer, puis, au furet à mesure 3ue révaporation laisse de la capacité libre ans la chaudière suivante B, on y fait couler le liquide de A, aue Ton remplit comme la première fois. Le liauide plus concentré en B, sert à remplir la chaudière en fonte C, sous laquelle est disposé le foyer. Une vive ébullition a ordinairement lieu dans celle-ci, et dès qu'elle a enlevé une partie de Teau indispensable |Knir tenir en solution les sels solubles, ces derniers commencent à se précipiter ; il faut alors racler fortement de temps à autre les parois unis de la chaudière , à Taide de ringards aciérés (indiqués sur plat et sur champ , fig. 422 ) 9 que Ton plonge vivement dans la chau-
Fig. 422.
dière en les tenant dans la position de l'ouvrier O ( fi§. 420). Lorsque la précipitation estabondante, on laisse plonger dans la chaudière une capsule en tôle , suspendue comme Tindique la figure , par deux poulies et une corde attachée à un bout de chaîne en fer^ qui s*adapte à Tanneau réunissant les trois trmgles.
Cette capsule est percée vers ses bords de 4 rangées de trous ; ainsi disposée . elle reçoit la pi us grande partie des sels que rébullition agite dans les autres parties du liquide tandis qu'elle leur offre un repos relatif. Lorsqu'elle est suffisamment chargée, l'ouvrier l'enlève à l'aide de la corde , puis la laisse suspendue s'égoutter; il passe le ringard fortement dans le fond de la chaudière et retire la plus grande partie de ce qui reste de sel en suspension , en couvrant un instant le feu pour faire cesser ï'ébuUition, ajoutant même un seau de liquide froid et péchant au fond avec une large écumoire (ayant de 10 à 12 po. de diamètre), il remplit alors avec de la solution prise dans la chaudière B, décharge la capsule aans une trémie en bois doublée de plomb, et ainsi de suite; à la fin de la concentration , on dessèche avec précaution le liquide et le salin dans la même chaudière en agitant sans cesse è l'aide du ringard.
Il s'agit alors de calciner le salin ainsi obtenu. Cette opération se fait dans un four, de forme particulière ( fia. 423). Il a deux foyers A, dont la flamme pénètre jusqu'au fond B. du four.
et vient ressortir près de la porte C, par laquelle Flg. 423.
on introduit le salin. On chauffe le four aa rouge, puis on le charge en salin. Celui-ci se dessèche peu à peu et sans changer d'étst, quand il ne contient pas trop d'eau; mais s'il était trop humide, il fondrait et ne serait retenu qii'avec peine sur la sole. Au commence' ment de l'opération le salin décrépite, ceqoi provient de la présence des chlorures alcalios; ensuite il fond un peu et se boursoufQe. Il contracte de l'adhérence avec la sole; maisea repoussant la croûte supérieure du g&teau, à l'aide d'un rable A {fig. 424 ) tantôt sur le de-
Fig. 424 Bi ^
Tant, tantôt sur le derrière du four, la flamme qui agit sur la croûte inférieure la (ûi boursoufOer è son tour, et la force bientôt k se détacher d'elle-même.
Au bout d'une heure environ , l'acide ulmique et les autres matières organiques contenues dans le salin prennent feu. Les surfaces exposées à la flamme noircissent, puis blanchissent, en retournant la matière avec im large ringard B et une ratissoire C {fig- 434) de temps à autre , le salin se trouve converti es potasse* Quoique cette opération semble fort simple , 0 arrive souvent que le salin étant très riche en chlorures, ceux-ci fondent avant que la combustion soit terminée. £n ce cas, les morceaux de potasse présentent au centre des parties brunes qui ne sont point dépouillées de matière organique. Pour éviter cet inconvénient , il faut conduire la calcination très lentement , et faire en sorte que la combustion soit complète avant que la fusion s'effectue. La sole des fours doit être en gr^ ou en foute. Les soles en briques peuvent servir, mais elles sont trop promptement corrodées par la potasse.
Pour calciner 1200 kilog. de salin, on consomme 2 stères de bois. Celui-ci doit être choisi sec et donnant une longue flamme. Le salin perd de 10 à 20 pour 0/0 a la calcination.
Des essais nombreux ont été faits pour apprécier le rendement en potasse de divers plantes ou bois. On a remarqué que, tontes choses égales d'ailleurs, les plus jeunes branches des arbres , les arbustes et plus encore les feuilles, les plantes herbacées, sèches etincinérées à temps, donnent plus de potasse que les vieux bois et toutes les parties très ligneuses; mais ces résultats sont entreeox varublei
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suivant les saisons, les terrains et les engrais. Diaprés les expériences de Yauqueun, Darcet et Pebtvis, on y oïl que :
100 kil. bois de chêne, hêtre, tremble charme
donnent en salin de. . 100 à 200 gram.
100 kil. sureau^ faux-ëbé*
nier, noisetier 815 à 250
100 kil. orties, chardons des
grains, fougère, giayeiils 1000 à 500
100 kil. de marrons d'Inde. 1750
Section II. ^Cendres graveUa.
Sous le nom de cendre gravelée^ on désigne
{)lus spécialement la potasse qui provient de a combustion des lies de vin. Cette opération peut se pratiquer avec avantage dans tous les pays vignobles ; elle repose sur Vezistence du bitartratede potasse dans la lie. Ce selyexiste en assez grande quantité, mais il y est mêlé de diverses matières organiques, de sulfate de potasse et de qiielques autres sels. Quand on peut le faire, il vaut mieux en extraire le bitartrate de potasse, qui a bien plus de valeur que la potasse qu^il peut fournir, et il suffit pour cela de dissoudre à chaud , laisser déposer et cristalliser : toutefois, si les dépôts sont pauvres en tartrate, on les traite de la manière suivante :
Quand le vin est sontiré, on rassemble les lies qui en proviennent dans des tonneaux, oîi ou les Udsseen repos. An bout de quelques jours , on soutire le vin qui s*est séparé du dé pôt épais , et on place celui-ci dans des sacs, que ron met sous presse. Dans chaaue sac on met 18 kilog. de lie décantée; quana la matière est suffisamment pressée , on la sort des sacs sans briser le pain qu'elle forme, puis on termine la dessiccation à Tair. Chaque pain est courbé en forme de tuile faîtière , et posé debout sur un plancher ou un sol battu, pendant quelques jours. On peut ex poser au soleil à cette époque tous les pains essorés, et les sécher ainsi , an point de pouvoir être cassés net et avec bruit; chaque pain doit peser environ S kilog.
La lie est alors bonne à hrûler* On opère cette combustion au dehors, sur une aire bien battue, que Ton a eniourée d'un mur ou abri de 2 mètres de diamètre Jnr 25 centimètres de hauteur. Ce mur est fait en briques ou tuiles, sans mortier. Au milieu de cette enceinte, on dispose un fajgot de menu bois, que l'on entoure d'une vingtame de pains de lie pour commencer la combustion. Dès que ceux-ci sont bien enflammés, on en ajoute de nouveaux* On continue de la sorte, en élevant le petit mur à mesure que l'on accroît le tas. On s'arrête quand on a mis environ mille pains de lie dans le four. La combustion doit se faire de manière à n'être ni trop lente ni trop active. On a observé qu'elle s'opérait mietix avec les lies récentes qu'avec celles qui avaient éprouvé une fermentation dégageant des gaz putrides.
3000 kilog. de lies ainsi brûlées fournissent 600 kilog. oe cendres gravelées. Celles-ci sont ordinairement blanches etnarsemées de morceaux tachetés de bleu ou de vert; leur saveur est brûlante, elles donnent environ la moitié de leur patdsde potasM de boiuie qualité*
Les diverses cendres dont on a extrait des sels solubles par les moyens ci-dessus iudi* qués en retiennent toujours quelques traces; elles contiennent d'ailleurs plus ou moins de carbonate de chaux. Par ces deux raisons elles peuvent être employées sur les terres en culture comme de nous amendemens calcaires, doués d'une légère action stimulante, capables d'ailleurs d'alléger graduellement la couche, arable des sols argileux et compactes. |
Certaines cmdrMfieute^, trop pauvres en alcali pour être employées à l'extraction de la potasse ou même au lessivage et blanchissage du linge, comme celles de la tourbe et du bois flotté, peuvent être utilement appliquées à l'absorption de divers liquides chargés de matières azotées (sang, urine, etc. ) et servir ensuite d'enarais, Pfous indiquerons, à la fin de cet article, la composition et les usages communs et spéciaux des diverses potasses et soudes commerciales.
Section III. — Soude de iMreeh.
On connaît dans le commerce sous le nom de soude de toarech un produit que sa composition range en réalité parmi les potasses. Cette substance se prépare sur les cotes de la Normandie, au moyen de plantes marines connues sous le nom de goëtnon ou fucus^ qui peuvent flotter sur l'eau. Cette propriété permet d'en former des radeaux que l'on fait arriver aisément aux endroits où us doivent être desséchés et brûlés.
La comhMtion du goémon se fait dans une fosse, et à mesure que le résidu de l'incinération entre en fusion il se rassemble en masses ; c'est la soude brute qu^emploient les verreries à bouteilles. Pour en extraire les sels de warech, on lessive cette soude et on évapore la liqueur par des moyens analogues à ceux que nous avons décrits ci-dessus. Les eaux-mères retiennent les combinaisons d'iode; c'est de là qu'on extrait ce corps simple employé notamment en médecine pour le traitement des goitres, dans les arts pour la préparation de l'ioclure de mercure, et dans les laboratoires pour déceler la présence de l'amidone, etc. Les sels qu'on extrait des soudes brutes de warech par le lessivage contiennent en poids:
i Sulfate de potasse. • .
Chlorure de potassium Sel marin. • •
M. GAT-JiXissAC a donné cette composition comme la moyenne de plusieurs essais. Ces sels sont d'un grand intérêt par leur richesse en potasse, qui permet de les appliquer à la fabrication de l'alun et àcelledu salpêtre. On reconnaît les sels de warech à la présence de quelques traces d'iodure de potassium ; on peut en séparer une grande partie du sel marin par précipitation à cnaud; les autres sels cristallisent par refroidissement. Le sel marin ainsi obtenu
Ï>eut servir aux bestiaux ou être employé dans es mélanges réfrieérans.
Le carbonate de soude, qui constitue la substance utile des soudes naturelles, s'extrait, en France, en Espaene, etc., des plantes qui croissent sur le bord de la mer. Ceiles-d contiennent de l'oxalate de soude qu*oa trans»
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forme en carbonate par la calcinatlon et au*on débarrasse des matières étrangères par lessivage et précipitation.
Section IY. — Soudes naiurelki.
On désigne sous cette dénomination les soudes brutes qui sont un résidu à demi fondu de l'incinération de divers végétaux.
Pour extraire la soude des plantes marines, on coupe celles-ci et on les fait séchera l'air; on les brûle ensuite dans des fosses dont la profondeur est d'environ 1 mètre et le diamètre de ] mètre 3 décimètres. Cette combustion se fait en plein air, sur un sol bien sec, et dure plusieurs jours. Elle procure, au lieu de cenares, une masse saline, dure et (compacte, à demi fondue et un peu boursoufflée que Ton amasse et qu'on verse dans le commerce sous le nom de soude. Les diverses soudes se distinguent par le nom du pays d'où elles sont tirées ou par celui de la plante qui les fournit.
Ces soudes brutes renferment, en proportions diverses du carbonate et du sulfate de soude, du sulfure de sodium, du sel marin, du carbonate de chaux, de l'alumine, de la silice t de l'oxide de fer et enfin du charbon échappé à l'incinération. Elles contiennent
Quelquefois du sulfate, de potasse, du chlorure e potassium, de l'iodure et du bromure de calcium.
La plus estimée est la harille ou soude d^Espagne y connue dans le commerce sous le nom i\esouded'Alicante^ de Carthagène, de Malaga; on l'extrait de plusieurs plantes, mais particulièrement de la barille^ espèce de salsola cultivée avec soin sur les côtes d'Espagne. Cette soude contient de 25 à 3â p. 0/0 ae carbonate de soude sec.
Les soudes qu'on récolte en France sont loin d'offrir cette richesse ; on en distingue de 3 sortes.
Le salicor ou soude de Narbonne^ qui provient de la combustion du salicomia annua cultivé aux environs de Narbonne. Cette plante est semée et récoltée dans la même année. On la coupe après l'époque de la fructification; la soude qui en provient contient de 13 à 15 p. 0/0 de carbonate de soude; on l'emploie dans la fabrication du verre vert.
La blanquette ou soude d^Aigues-Mortes^ qui s'extrait entre Frontignan et Aigues-Mortes de toutes les plantes salées qui croissent sur les bords de la mer. Ces plantes sont le salicornia europœa, le salsola tragus, Vatriplex portulacotdes^ le salsola kali et le statice Itmonium. C*est la première de ces plantes qui donne le plus de soude et la dernière qui en donne le moins. Toutes abondent en sel marin, que l'on en extrayait autrefois pour éviter de payer sur ce produit la taxe du sel. La blanquette ne contient que 3 à 8 p. 100 de carbonate de soude.
Le warech ou soude de Normandie, dont nous avons parlé ci-dessus en la classant parmi les potasses, ne donne que de 1 à 2 degrés alcalimé triques, et n'est par conséquent utile que par le sulfate de potasse, le cnlorure de potassium et de sodium ainsi que l'iodure de potassium.
Section Y. — Soude artificielle.
Cette soude est venue remplacer, dans presque tous leurs emplois, avec d'immenses avantages pour la France, et les potasses exotiques et la soude naturelle qui nous étaient fournies par les Espagnols avant la révolutioa de 93. On obtenait cette dernière, en France, sans autres soins que ceux donnés à la récolte et à l'incinération des plantes; ce fut alors l'un des objets les plus usuels et les plus nécessaires que nous fournissait le commerce étranger. La soude, en effet, est l'une à» principales matières premières des verreries, des fabriques de savons^ des buanderies, des blanchisseries de toiles, des opérations de teinture , dans plusieurs autres arts industriels on eu fait un usage journalier. On ne pouTail la remplacer que par la potasse; mais nousoe pouvions recevoir cette substance, pour la
1>lus grande partie, que de rétrançer,qui doos a refusait, et ce que nous possédions dev^ nait, pour la fabrication du salpêtre, d'une impérieuse nécessité.
Un ingénieux manufacturier, Carny, proposa, à cette époque où nous étions privés des ressources du commerce étranger, de publier ses moyens de fabriquer la soude. Leblaiic . DizÉ et ScHÉE furent les !*• qui formèrent un établissement pour l'extraction économique de la soude du set marin et dotèrent la France de cette nouvelle industrie. Dans la belle fabrique qu'ils fondèrent à cette époque, presque tout avait été prévu par eux; une amélioration remarquable fut apportée dans la construction des fours à réverbère par Paybn et M. Boii- RELiBR, qui bientôt après exploitèrent le nrocédé de MM. Leblanc et Diz£. Depuis lors tous les manufacturiers ont suivi les mêmes erremens, à quelques heureuses modifications près, que nous indiquerons dans le cours de cet article et qui furent indiqués par MM. Darcet, Clément, etc.
Parmi le grand nombre des procédés ingénieux proposés à cette époqUe, nous citerons, dans Tordre de vérification qui en fut faite alors :
1^ Celui de P. Malherbe, suivi chez le sieur Alban, dans une manufacture sise à Javelle près Paris : il consistait à décomposer le sel marin par l'acide sulfurique dans aes cornues. L'acide muriatique dégage était condensé dans des ballons et utilisé à la fabrication du chlore. Le sulfate de soude était décomposé dans un four à réverbère sous l'influence du charbon et du feu ;
2® Le procédé du sieur Atihënas, fondé sur la décomposition du sel marin pai* le sulfate de fer;
8* Le procédé anciennement connu en Angleterre, qui consiste à décomposer le sel marin par le plomb et qui fut appliqué en grand par MM. Chaptal et Bérarb;
4° Le procédé de MM. Guyton et Cariât, consistant à décomposer le sel marin par l'oxide rouge de plomb.
MM, GuYTON et Carnt ont encore propose la décomposition du sel marin : 5* par le felds-
Kath ; 6° par ia potasse. La soude, devenue lire, est rendue caustique par la chaux; ^ muriate de potasse (chlorure de potassium) ««•
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paré par cristallisation ou précipitation, était utilisée par les fabricans de salpêtre. Ce procédé rappelle celui des savonniers allemands, qui obtiennent du savon à base de soude en ajoutant du sel marin à la solution du savon de potasse ;
7* Par Tacétate de plomb, obtenu au moyen de l'acide pyroligneux. Ce procédé est analogue à celui suivi dans ces derniers temps pour obtenir l'acétate de soude et la soude, en décomposant le sulfate de soude par l'acétate de chaux ;
8' Par la baryte ;
9^ Le sieur RiBAUCoimT a proposé la décomposition du sulfate de sonde par le charbon seul;
10** Le même chimiste a opéré la décomposition du sel marin par la lithar^e à froid et un broyage dans l'eau. Si le muriate de plomb avait une assez mnde valeur, ce procédé pourrait être applicable;
1 1* Enfin on a proposé et effectué la décomposition du set marin par la pyrite martiale (sulfure de fer natif).
Parmi tous ces procédés et plusieurs autres que nous omettons ici, parce qu'ils offraient moins de chances de succès encore, celui de MM. Lbblang et Dizé parut à cette époque le plus économique; c'est aussi celui que nous allons décrire, en prévenant qu'il a eu un tel succès et qu'il a pris tellement d'extension que la valeur des produits fabriqués annuellement en France^ tant en soude brute qu'en sel de soude raffinée , dépasse 20 millions de francs.
Ce procédé se compose de 2 parties distinctes : Tune a pour but la préparation du sulfate de soude^ et déjà quelques arts, celui de la verrerie notamment, utilisent directement la soude du sulfate; l'autre se compose de la conversion du sulfate de soude en soude brute. On pourrait considérer encore comme une 3* opération distincte le raffinage de la soude brute , et comme une 4* fanrication le traitement du sel de soude qui en résulte pour en obtenir Xeearbontxieëe soude cristallisé. Enfin, la conversion de ce dernier en carbonate sec ou en bicarbonate.
En effet, la préparation de ces produits a lieu dans des ateliers et à l'aide drustensiles particuliers. Nous décrirons successivement chacun d'eux.
$ I*'. •— Fabrication da sulfate dit des cylindres, et de l'acide mnriatique.
On désigne sous le l*' nom, dans le commerce, le sulfate de soude fabriqué dans des cylindres en fonte^ en décomposant, à un feu gradué, le sel marin par 80 centièmes de son poids d'acide sulfurique concentré ; c'est surtout dans les localités où l'acide hydrochlorique trouve un débouché facile que l'on donne la préférence à ce mode d'opérer.
Les vases cylindriques en fonte sont épais de 15 à 18 lignes ; ils ont 5 pi. de longueur et un diamètre de 18 po. ou de 2 pi. Dans le l*' cas, la charge de chaque cylindre est de 80 kil. de sel et de 66 kil. d'acide sulfurique à 60°; dans le 2* cas, on emploie, pour chaque cylindre, 160 kil. de sel et 130 kil. d'acide.
Un même foyer Mfi9* 425) chauffe 2 cylin-
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dres B, B' placés sous une voûte, et ordinairement 10 à 12 paires de cylindres sont ainsi rangés en batterie dans autant de fourneaux contigus. On peut changer ces vases sans démolir i^ autre chose du four-H neau que quelques briques de la devanture et du fond. Chacun des bouts des cylindres est fermé par un obturateur ou disque en fonte épais de 15 lig., perce près de ses bords d'un trou de 2 po. D (/{y. 426)
Fig. 427.
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que Ton tourne vers la partie supérieure dn cylindre. On adapte dans le trou du disque posterieur B' un ajutageou tube en grès F, dont on laisse saillir en dehors environ 4 po. Sur ce bout de tube,on adapte une allonge courbe O dont la partie inférieure s'introduit dans le goulot d'une f bonbonneH; cellen^i est mise en communication avec une 2* qui fait partie d'une 2* rangée de bonbonnes communiquant toutes entre elles et avec la !•*, et indiquée par H I dans la fig. 427, qui représente une vue générale à vol d'oiseau de l'appareil. Celte 2* rangée communique avec une 3« K L, qui envoie de même les gaz dans toutes les bonbonnes d'une 4« rangée M N; quelquefois une 5« et même une 6« rangée reçoivent de même successivement dans toutes leurs bonbonnes les produits gazeux échappés à la condensution. Voici du reste comment on conduit l'opération :
Tous les joints de l'appareil étant bien lutés avec de l'argile mêlée de crottin et recouverte de terre franche, et le bout antérieur B seulement étant ouvert, on charge à la pelle le sel marin, on adapte et on lu te l'obturateur; puis on introduit dans son ouverture un entonnoir courbe P {fig. 426) à l'aide duquel on verse l'acide sulfurique. On retire reatoonoir et on ferme l'ouverture avec un tampon en grès qu'on lute.
On commence le feu que l'on augmente peu à peu. Il est préférable d'eniployei* comme
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coinbiistil)1e de la tourbe ou du bois plutôt que de la houille, parce que la température est moins inégale dans toutes les parties du cylindre.
L'acide sulfurique attaque graduellement le sel marin (chlorure de sodium); Feau contenue dans le mélangée, et notamment celle de Tacide employé qui forme du 5* au quart de son poids est décomposée, sonoxigène oxide le sodium qui se combine à Tacide sulfurique et produit du sulfate de soude; son hydrogène s'unit au chlore et forme de. l'acide cnlor- Eydrique (muriatique) qui se volatilise^ entraînant de l'eau eq vapeur. Ce gaz, rencontrant dans chaque bonoonne un peu d'eau et une plus basse température, se condense et produit l'acide commercial qui marque de 21 a 2Z^y contient de 0,38 à 0,40 d'acide pur, et équivaut, pour la force saturante, è 0,5 de son poids d'acide sulfurique concentré à 66*.
Lorsqu'il ne se déjgaee plus rien, quoique la température des cylmores soit au rouge brun, on enlève le sulfate avec des pinces et on recommence une autre opération.
S IL — Sulfate de wonàe des bastriaguw .
On connaît sous ce nom, dans le commerce, le sulfate de soude prépare dans l'appareil que nous allons décrire, auquel on a donné le nom de b€Uiringuey par la raison que le bruit de l'ébullition qui s'y produit a quelque analogie avec celui d^une danse publique. Cet appareil se compose d'un four à réverbère à la suite duquel est placée une chaudière à décomposer le sel marin ; puis un appareil condensateur qui varie suivant qu'on veut recueillir l'acide hydrochlorique ou que Ton préfère laisser perdre cet acide, en le oonaensant toutefois pour éviter les dommages qu'il causerait à la végétation des alentours s'il se répandait dans l'air.
Les figures ci-jointes représentent Tappareil des bastringues propre à recueillir l'acide muriatique. Les mêmes lettres indiquent les mêmes objets dans la coupe (/f^jT. 429), l'élévatïon{ fig. 428) et la coupe horizontale (y?^. 480).
Fig. 480.
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A, cendrier; B, grille du foyer; C, mur de séparation, dit autel du foyer; D, sole du four à réverbère, construit en briques réfractaires cimentées à joints serrés avec de l'argile réfractaire ou terre à ertuset Toutes les parois et la iroûte F de cette partie du four doivent être eonstroites avec les mêmes soins. F, mur de séparation entre le four ci-dessus et la chaudière à décomposition: G, ouvreaux par lesquels les produits de la combustion passent
dans la 2* partie du four; H, 2* capacité dose» dans laauelle est adaptée une chaudière I en plomb, a bords relevés, sans soudure; K, voûte en briques qui recouvre cette chaudière; L, ouverture rectangulaire, fermant en 2 parties par 2 obturateurs M; K, conduits par lesquels passent les produits de la combustion du foyer B, et les vapeurs dégagées du l*' four D, et de la 2* partie ou chaudière I, pour se rendre dans une chambre en briques O, où s'opère un 1*' refroidissement* Les eaz et vapeurs passent ensuite dans une série de 20 à 25 grandes tourilles P à l'aide de larges tubes en grès Q ( Nous n'avons dessiné que les 2 premières et la dernière tourilles ; on sapposera
aisément toutes celles oui sont intennëdiaires et absolument semblables) } R, grande chemfnée où se rendent en défimtive, pour s'exhaler dans l'air, les gaz et les vapeurs. Un foyer A, pratiqué au pied de cette cneminée, sert à y déterminer un tirage constant. On peutéfiter la dépense du combustible, qu'il faut y entretenir enflammé pour le tir^, en introdûsant dans la même cheminée te condoit de k flamme d'un four à soude construit à proximité. Dans ce cas, le forer supplémentaire A ne serait allumé que oans les momens d'interruption du four à soude*
On conçoit que le long appareil réfrigérast pouvant suivre toutes les sinuosités qu'on vent lui faire parcourir et même être ramené près du point de départ, il sera toujours facile de choisir l'emplacement le plus convenable pour la cheminée et le four à soude qui, en raiseo de l'économie de la main-d'œuvre, doit être peu distant du four à sulfate.
Si l'on n'a pas d'emploi de Vaeids kifàrodUmque, et que, par eonsequent,il ne convîennepas de le recueillir, il faut cependant chercher les moyens de le condenser, afin d'empêcher qtt*jl se réoande dans Tair et aille altérer la végétation aes alentours à une grande distance ; d'an autre c6té, il est impossible d'affecter une forte dépense à cette condensation, puisque la fabrication de la soude offre, par suite de la grande concurrence, peu de bénéfice.
Une foule d'essais ont été entreprispoar arriver à la solution de ce problème diracUe, et d'autant plus important, que les fabricans de soude ont eu fréquemment de très fortes indemnités à payer aux agriculteurs dont ils détruisaient la récolte.
Dans les fabriques voisines de laina^ou des rivièreg^ on est parvenu à condenser assez bien les vapeurs acides, en les dirigeant, au sortir du 2* four, dans une longue et large conduite en briques cimentées d'argile, où coule constamment, sur une légère peu te (un 1/2 po. par toise), une naope d'eau; une cneminëe d'appel chauffée directement, ou mieux par le tour à soude, enlève à une grande hauteur les gaz et vapeurs non condensés, afin que, disséminés sur une grande étendue, ils perdeot ce qui leur restait d'action nuisible.
Une autre circonstance locale qui a facih'té la condensation à peu de frais des vapeurs nuisibles, c'est le voisinage de vastes earnèrtt abandonnées, dans lesquelles on faisait déboucher l'issue de la cheminée ou conduit, aa sortir du deuxième four.
Lorsque l'on ne peut pas profiter de ces dispositions locales ptrticiiUères, on a recours
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aujourd'hui à la construction d'une longue coud ui te construite en murs épais de moellons calcaires, et remplie de semblables moellons plus tendres et spongieux, superposés à sec, et de façon à laisser entre eux beaucoup d'interstices libres. Cette conduite aboutit a une cheminée d'appel.
Les vapeurs acides, en parcourant tous les intenralles entre les pierres calcaires amoncelées et celles des parois de la conduite, attaquent le carbonate de chaux, forment du chlorure de calcium soluble, et dégagent de Facide carbonique.
Ce mode de condensation, assez efficace, offrait cependant d'assez graves incoovéniens; les murs, trop promptement attaqués, exigeaient des réparations dispendieuses, et des mfiltrations die liquide acide causaient des éboulemens quelquefois dangereux. Après avoir essayé de garantir les parois de l'action de l'adde par diverses matières, on s'est dernièrement arrêté à la moins coûteuse de toutes et qui parait bien atteindre le but; c'est le mare ou réiiên in leaivage de la soude tnUe (voff. plus loin)» Cette matière, appli-
3uëe en couche épaisse et fortement tassée, ureit et résiste assez Ions-temps, elle ne coûte d^ailleurs rien, puisqu'elle était généralement rejetée hors des fabriques, que l'on était même, en quelques endroits, obligé de la porter au loin dans une décharge publique.
U est convenable de disposer au commencement de la longue conduite précitée un réservoir toujours plein d^eau, afin que les «iz se chargent d'humidité et se condensent plus facilement.
Les dispositions précédentes ont été indiquées et tr^ bien prises par M. Rogier de Septemi»; elles lui ont valu un prix de la fondation Monthyon décerné par l'Institut. Ce prix fut motivé sur la disparition dans la localité des graves inconvéniens de vapeurs acides (]ui naguère attaquaient jusqu'à plus d'une lieue des fabriques les parties foliacées des plantes et rendaient l'air incommode et insalubre à respirer.
On dispose dans les conduites ainsi enduites les moellons tendres de la manière que nous Pavons dit.
Le muriate de chaax qui résuite des procédés (le condensation s'écoule encore dans des lacij puUardê, ruisseaux, fleuves ou à la mer^ vn pure perte pour les fabricaos; cependant rindustrie et 1 agriculture, l'obtenant à très bas prix, pourraient en tirer un parti avantageux en l'employant en petite proportion dans le chantage des grains, pour remplacer le sel dans les mélanges réfrigérans, etc.
Peut-être un jour les emplois du chlorure de chauX'i plus généralisés dans l'économie domestique et dans le blanchiment des pâtes à papier, des toiles, etc.. ouvriront-ils un large d ébouché aux masses énormes d'acide hydrochlorique perdues en ce moment.
Un des inconvéniens de l'appareil dit des basiringuee résulte de l'énorme quantité de vapeurs acides qui se répandent dans les ateliers et incommodent tbrtement les ouvriers, lorsqu'en levant les obturateurs L, M de la chaudière en plomb, on fait tomber, à Taide de râbles, tout le mélançe pâteux d'aride e àc sel încoinplèlcment décomposé, sur
un dallage en grès. La disposition suivante, qui m'a Bien réussi pour un appareil en petit, offrirait sans doute le moyen d'éviter en grand cet inconvénient grave.
Les figures 481 et 48) représentent isolée
Fig. 4SI.
Fig. 4SS.
^ ip « a
i^'ilr^i^.
la 2' partie du four à laquelle se rapporte la disposition ci-dessus vue en coupe et en élévation. A. bouche du four au niveau de la sole et fermée par deux portes superposées; B, chaudière en plomb percée au miUeu visà-vis et près la porte d'un trou circulaire C, dans lequel s'adapte un bout de tuyau bràsé sur le fond de la chaudière, à la soudure forte ou au plomb pur; D, voûte soutenant la sole sur laquelle repose la chaudière; cette voûte , en briques dures à joints très serrés d'argilt réfractaire, est percée pour laisser passer h bout du tuyau C: l'espace ou chambre voûtée E« est garnie a son fond d'une nappe de plomo épaisse, à bords relevés; la devauture de cette chambre est close, U à l'aide d'une barre de fer doublée de piomb G G, soutenant un petit mur en brique F; 2« par une large règle en bois enveloppée de plomb H U, formant le 4" côté de la nappe de plomb, dont le bord est rabattu seulement du côté' de cette devanture; I, tampon ou obturateur d'un seul morceau de plomb très épais, servant à fermer le trou C , durant l'opération : un peu de glaise foulée sous ses bords rena cette fermeture hermétique, et, maintenant le tampon un peu soulevé, laisse une prise facile pour l'enlever à l'aide d'une pince, lors- (]ue la décomposition est assez avancée ; les joints que laisse la règle H, se bouchent à l'aide d'un peu de terre argileuse.
Ou conçoit facilement l'effet de cette disposition; lorsaue l'on veut tirer la matière du four, on enlevé le tampon, puis, à l'aide d'un râble, on amène successivement toute la pâle fluide vers le trou ; elle tombe sur la nappe de plomb en traversant l'espace voûté , sans
Îue la vapeur puisse se répandre dans l'atelier, orsque toute la matière est ainsi retirée du four, on replace le tampon, on charge comme à Tordinaire, et l'opération recommence. La matière tombée et étendue sur la nappe de plomb, s'v fige en refroidissant; lorsquelle est assez dure^ on ôte la règle fermant la devanture ; à l'aide de pinces on soulève et Ton brise en morceaux le sulfate, on le retire au moyen d'un râble, puis on replace la rèeleHH qu'on lute avec de la glaise comme la première fois. Lorsque la portion du four où le sel marin se décompose est en grès dur au lieu d'être en plomb, u est possible d'y achever l'opération en remuant assez souvent au riugard pour éviter la prise en masse de toute la matière.
L'appareil dans toutes ses parties et avec les modifications adoptées, étant bien compris I 1^.1 ce qui précède, nota allons indiquer le* ■ dosages de l'opération et «a marche*
Uatiérw l^o^
^•elmariD . . 400 kil.\ produit 47S k. I acide sulfttrique ( suKatode sou-
I à 50*. . . 600 l de blanc an- ^ y hydre.
Lorsque l'on traite dans cet appareil comme dans les cylindres le sel gemme, il est indispensable de le réduire en poudre très fine, que Ton passe au tamis, afin de multiplier les points de contact. Cette précaution n*est pas utile lorsque Ton traite du sel marin ( dit des marais salans \ Les cristaux de cette sorte de sel résultent de lamelles lâchement agglomérées, entre lesquelles l'acile sulfurique peut s*insinuer, et par conséquent agir sur une surface très étendue ; aussi, pour obtenir ce résultat avantageux, préfère-t-on souvent extraire le sel gemme en le dissolvant et faisant rapprocher la solution saturée ( voy. plus loin Textraction du sel ); on charge le sel dans le four H ( fy. 429 ), on Tétend eu une couche égale sur tonte la surface du fond de la chaudière en plomb, on verse alors l'acide à Taide d'un entonnoir en plomb (placé à l'instant sur une potence en dehors) dont la douille pénètre par une ouverture au travers de la paroi latérale du fourneau, audessus du fond de la chaudière; à l'aide du râble, on mélange l'acide dans toute la masse de sel ; on charge toute la partie D du four, avec du sulfate en morceaux préparé par une décomposition précédente opérée dans la chaudière en plomb, puis on active le feu après avoir clos les portes latérales L,M; plusieurs fois durant le cours de l'opération, on agite avec le ràble afin démultiplier les points de contact. L'acide sulfuriaue peu è peu s'unît âi la soude résultant de la combinaison du sodium avec l'oxigène d*une partie de l'eau, le chlore uni à rhvdrogène se volatilise à l'état d'acide hydrochlorique ou chlorhydrique.
L'action de l'acide sulfurique devient plus vive à mesure que la température s'élève; rMUgmcntation dTu dégagement de la vapeur acide l'indique évidemment. Dès que le mélange étant bien opéré, le dégagement des va- {>eurs n'a plus lieu aussi abondamment, qu'enin l'état defluiditéa diminué, la décomposition trst assez avancée. Si l'on attendait plus longtemps, il deviendrait impossible de faire couler le sulfate et le plomb pourrait fondre. Il est temps de tirer la cuite, soit hors du four sur les dalles extérieures, ce qui offre les inconvéniens signalés plus haut, soit sous l'arche intérieure £ (fig. 431 , 482), en soulevant le tampon I, et ramenant toute la matière dans le trou C. On remet ensuite les choses dans l'état primitif, puis on fait une nouvelle charge.
D'un autre côté le sulfate cassé en morceaux
3 ne l'on a étendu dans la deuxième partie D u four, remué de temps à autre, s'épure en raison de l'achèvement de la réaction de l'acide sulfurique sur le sel à une température graduellement élevée; l'acide hydrochlorique, la vapeur d'eau se dégagent ainsi qu'un petit excès d'acide sulfurique ; quelques matières organiques qui salissaient le sulfate brut se charbonnent, brûlent et laissent un produit plus blanc et plus puf .
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on obtient ainsi un sulfate contenant à peine 4 à 5 centièmes de matières étrangères.
Les vapeurs d'eau et d'acide hydrochloriqne, mêlées avec les gaz de la combustion, se condensent dans les grande^ jarres en grès da Ï>remier appareil indiqué^ on soutire cet acide orsque les vases sont aux trois quarts ou aux 3uatre cinquièmes pleins, en ayant le soin 'en laisser quelques litres pour &yori&er la condensation ultérieure.
L'acide hydrochlorique ainsi obtenu ne peut atteindre le maximum de la densité, eo raison du mélange de gaz incondensables et de la température et du courant qui s'opposent à une condensation plus complète; il est Î;énéralement plus pur que l'acide recueilli à a suite de l'appareil à cylindres; il est nétoe t>resque complètement exempt de fer, lorsque 'on ne se sert pas de plaques en fonte pour recouvrir la chaudière I en plomb et soutenir la maçonnerie au-dessus. Les briques trë cuites vemUêéeê, le grès dur même, ainsi qw les plaques en fonte, ne résistent pas fort lone-temps à l'action corrosive de la vapeur acide; c'est une des causesr de dépenses asset lourdes dans cette fabrication.
Lorsque l'on se sert des autres moyens de condensation des vapeurs acides, le produit en est perdu et l'on n'utilise alors que le sulfate.
J IIL — Unget agricoles et oommercianx da soIEaie de soude.
M. Mathibu de Dombaslb a fait uae heureuse application du sulfate de soude brut ib chaulage des grains : dans 100 litres d'eau, il fait dissoudre 8 kilog. de sulfate de soude; puis il immerge le grain dans cette solution, et l'en retire pour le mettre en tas.
Alors, et pendant qu'il est mouillé» il 7 ajoute 2 kilog. de chaux éteinte récemment et eu poudre. Le grain étant bien mélangé peat être semé immédiatement. Par ce procédé simple, la récolte de blé est préservée de la carie, quand même on aurait à dessein infecté de froment carié le grain de semence.
Le sulfate de soude s'emploie comme /bsdont. Pour les verreries, celui des cylmrtt donne du verre coloré en vert, parce qu'il contient du fer. Le sulfate des oa^trwgw$ peut servir à la fabrication du verre incolore des gobeleteries.
Les plus grandes quantités de sulfate de soude s^appliquent à la fabrication de la soude* En faisant dissoudre à chaud, déposer et cmtalliser le sulfate de soude, on prépare le » de glaubert et, en troublant la cristaliisatioo, le sel d^epeomy usités en thérapeutique comnie légers purgatifs, et dans la médecine Téténnaire.
Le sulfate de soude peut encore servir poof transformer le chlorure de calcium en !»^ marin, opération utile aux ealpitritTSti quelquefois aux raflineurs de eel.
Applicationê de l'adde Moriwiri^' ^^ acide sert principalement à la fabrication du chlore et du chlorite de chaux; ^extraire le tissu fibreux des os pour préparer la geiitine; à confectionner les eaux minérales gazeuses ; à laver les sables ferrugineux pour la
£n employant du sel marin de belle qualité, I cristallerie; à enlever les iocnisUitions cal
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maires des conduites d*eaa et des chaudières I évaporer les jus de betteraTCS ; à épurer lé noir animal en grains que Ton revivifie dans [es fabriques de sucre indigène.
^ IV. — Tnatibnoalion du mlfate de tonde en carbonate ( procédé Lmlâsc ).
Four convertir le sul&te de soude en soude plus ou moins carbonatëe, voici comment on opère : le sulfate de soude des cylindres ou des bastringues est pulvérisé dans un moulin à meuUi vertiealeê en fonte, puis passé dans un tamis en toile métallique dont les mailles offrent des ouvertures de deux lignes environ.
D'un autre côté on pulvérise (1) et l'on tamise de même le poussier de charbon (2) ou de houille. La première de ces substances est généralement préférée par les manufacturiers, k>rsque la soude qu'ils fabriquent doit être employée pour le blanchissage du linge et à rëtat brut; dans ce cas, il convient d'ajouter au mélange environ un dixième du poids du charbon^ en morceaux assez volumineux, pour que la plus grande partie, échappant à la combustion, restent engagés dans la pâte de la soude brute et lui oonnent l'apparence à laquelle sont habitués les consommateurs. Ces fragmens concourent à faciliter l'accès de Pair, la division, et par suite le lessivage de la soude et son épuisement par l'eau.
On emploie dans le même but pour préparer la towie brute dite des blanehisseun^ du sulfate de soude retenant encore 10 à 12 p. 0/0 de sel marin non décomposé. Ce sel facilite le délitement de la soude brute à Tair humide; elle se réduit ainsi spontanément en poudre, et son lessivage peut se faire aisément sans recourir à une pulvérisation mécanique.
On préfère comme plus économique la houille au charbon de bois partout où la soude brute doit être employée a la fabrication des sels de soude ou de savon.
On pourrait, ce me semble, réunir les avantages des deux procédés dans l'application spéciate au blanchissage du linge, et obtenir l^pparence commerciale voulue, en ajoutant à la nouille pulvérisée très fin, un cinquième de son poids de charbon de bois en morceaux.
D'un autre côté on se procure de la craie le plus possible exempte de sable et même d'argile. Pour s'assurer de cette qualité, on en délaie 10 grammes dans un excès d'acide bydrochlorique; on v ajoute de l'ammoniaque en excès, pms on filtre, on évapore h sec et Ton redissout; la craie qui dans cette opération d'essai laisse le moins de résidu est celle que l'on doit préférer. On la fait dessécher par la chaleur perdue de la cheminée ou de l'extrados de la voûte du four, puis on la réduit en poudre fine qu'on tamise.
JLes matières premières étant ainsi préparées, on les mélange dans les proportions suivantes :
Sulfate de soude. 100
Craie 110
Charbon de bois. 65 ( ou 60 de houille).
La quantité de sulfate indiquée suppose que ce sel est à peu près sec et pur, comme celui des bastringues qui ne contieut que 3 à 4 p. 0/0 de matières étrangères ; on mettrait une proportion d'autant plus foj*te» qu'il serait plus impur. Ainsi le sulfate des cylindres, qui ne représente que 82 p. 0/0 environ de sulfate pur, doit être employé dans la proportion de 120 au lieu de 100. Il en est de même de la craie dont on augmenterait la dose si elle était impure, en nuson des ma* tières étrangères.
Les matières mélangées exactement à la
Ï^elle, sont prêtes à être chargées dans le bur. Une particularité remarquable que nous avons annoncée relativement a celui-ci, consiste dans la forme de la sole et des parois qui la circonscrivent; il importe beaucoup qu'au lieu d'être rectangulaire, ainsi qu'on les construisait dans l'origine, elle soit elliptique. L'ancienne forme laissait mal chauffées et incomplètement décomposées les matières accu* mulees dans les angles, où d'ailleurs les outils peuvent difficilement les atteindre pour les remuer.
Une autre disposition importante est celle du cadre dans leouel on coule la soude cuite au point convenable; ce cadre doit être large et peu profond , afin que le refroidissement ait lieu promptement. Les figures 488 à 486 feront suffisamment
Fig. 438. Fig 4U.
Fig. 434. Fig. 486.
comprendre les détails de cette construction, par aeux coupes et les élévations des deux faces principales, les faces opposées n'ayant aocun percement.
A, cendrier; B, foyer; C, voûte en briques réfractaii*es ; O, sole en mêmes briques ; F» mur de séparation, dit auiely entre le foyer et le four. Ce mur exige la meilleure qualité de: briques réfractaires; car, chauffé lortemenr sur 8 faces, il éprouve une température pluis élevée que les autres parties du four; F, porte du foyer; G, porte du cendrier; H, porte latérale au niveau de la sole ; I, porte au même niveau, au bout opposé au foyer ; J, naissance des 2 carneaux de la cheminée, qui vont &e réunir dans un seul corps K; L, rouleau m<v bile tournant sur son axe dans 2 fourchettes scellées sur le devant du four ; ce rouleau sert à faciliter les mouvemens des longs et lourds ustensiles (râbles et ratissoires)avec lesquels on remue, puis on tire la soude ; M, cadre en tôle de 6 po. de haut, posé sur une plaque en fonte et servant à recevoir et contenir la soude coulée hors du four.
Lorsqu'il s'agit d'une l'* opération, on fait chaufffer le four très graduellement, en éle-
(i) Dans plosienn fabriquée, où l'on n*a pas de roonlb, on écrase let matièret avec <I«8 battes en bois garnîf» de cabocbes en fer.
(s) On Domme poussier le cbarbon en pondre grossière et en nenus fragnens , qui se trouve au fond des
magMln» ou des bateaux, don! çn a en levé le gros charbon.
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utiles pour donner à la marbrure les nnancei voulues. Une importante modification, récemment faite dans la construction des fours pir M. Clément, a consiste à leur donner une dimension 3 fbis plus grande. Ainsi, aa lieu de 8 pi. de long sur 5 de large qu'ils eurent daôs l'origine, et de 13 pi. sur 8 qu'on leurdomu plus tard, ils ont actuellement jusqu'à 30 pi. de long sur t2 de large, et l'on a graduellement ainsi diminué la dépense en combustion. On pense bien qu'on ne pourrait remuer et tirer la soude par une seule porte G an bout de tels fours. La fig.AVI ûdt Toir com-
Fig. 487.
vant la température jusqu'à ce que toutes les parois soient portées au rouge vif; alors on ouTre la porte latérale, et Ton enfourne par oelle-ci, en jetant le mélange à la pelle à S , hommes, tandis qu'un 8« l'étend en couches ; régulières sur toute la sole à l'aide d'un râ- \ ble , qui agit en allant et venant dans toute ' la longueur du four, appuyé sur le rouleau L. Il est utile de clorre eu partie le registre de la cheminée pendant le chargement du four, afin d'éviter qu'un fort tirage n'entraîne en poussière une partie du méumge au dehors.
Dès que le mélange est étendu, on ferme les portes» on ouvre le registre et on laisse la matière s'échauffer par son contact avec la sole en dessous et en dessus par la réverbération de la flamme. Elle commence à s'agglutiner à la superficie ; alors on remae de temps à autre lentement avec le ràble, de manière à renouveler les surfaces et à faire pénétrer la chaleur sans donner de secousses qui feraient élancer et entraîner dans la cheminée une partie de la poudre. Peu à peu l'agglomération gagne et toute la matière devient pâteuse; bientôt des bulles, de plus en S lus multipliées de gaz oxide de carbone, se éngentet biglent au-dessus de la surface du mélange avec le gaz hydrogène carboné provenant de la décomposition de l'eau ou ae la houille, n faut alors brasser continuellement la matière, afin que la calcination ne soit pas poussée trop loin dans les parties fondues. La pâte devient de plus en plus fluide; les jets de flamme sont moins nombreux ; alors la soude étant bien homogène et partout -Clément fluide, on ae hâte de la tirer hors du four à Faide d'une large ràcloire que le rouleau L permet de pousser aisément au bout de la sole près du mur ou autel. La matière fondue coule entre le rouleau et la paroi extérieure du four, revêtue d'une plaque en fonte verticale; sur la plaque horizontaleMoù elle s'étend, semoule, arrêtée par le cadre, et se fige promptement en un pain très dur, mais encore poreux et de 6 po. d épaisseur. A peine le four est-il vide que 1 on recommence une î- opération en le char|[eant de nouveau, comme la !•• fois. Ce travail doit continuer jour et nuit sans interruption, de même que les fours à sulfate, jus- Î(u à ce que des réparations indispensables orcent d'arrêter.
L'opération ayant été bien conduite, le produit obtenu, s*il est destiné aux blanchisseurs et par conséquent fabriqué avec du sulfate contenant 10 à 12 p. (VO de sel marin et un dixième de charbon de bois en morceaux, doit marauer k ralcalimèlre de 31 à 38% tandis que la soude fabriquée avec du sulfate plus pur et du charbon entièrement en poudre fine,
Elus riche en alcali réel, marque de 40 à 42*. .e sulfure de sodium, exigeant pour être saturé une quantité d'acide proportionnée à 1 alcali qu il représente, mais ne pouvant agir dans les applications de la soude comme de I fllcait, donne un Utre inexact. En effet, dans le raffinage de la soude brute, ce composé, oonverU spontanément, comme par une longue expcMition à l'air, en sulfate, est perdu. A la venté, la soude peut agir aussi^lans le blanchissa^par les sulfures et les sulfites, et, dans 1 art du savonnier, les sulfures sont
ment, à l'aide de 8 portes latérales A, B, C aa lieu a'une, 3 ouvriers peuvent continuelle* ment opérer le mélange, et ensuite tirer ensemble toute la soude d'un si énorme four.
MatUret «nployéet.
s atomei lulfale de toode sec ::
8 — c&rboDaie de chaar iS *- charbon . . • . r
Proé^Uê obt0mêi.
carbonate de loude aec r= f 8S6 \ ebauz . . . SSS I iulfttfedecalciaflft Si 4 ( '
oiide de carbooe.
Ut 49 S
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Ce tableau démontre que lorsqu'on caldoe parties égales de sulfate de soude sec et de craie, avec la dose indiquée de cbarboo, Use forme des produits dont on peut expliquer la production, en supposant que le sulfate de soude et une partie de la craie se transforment en sulfure de calcium, carbonate de soude, etc. Il faut observer encore que si l'on mettait} atomes de craie seulement, le sulfure de calcium, en se dissolvant dans l'eau, serait décomposé par le carbonate de soude et Too aurait reproduction de la craie et du sulfuns de sodium; c'est ce qui n'a plus lieu aoaDd ou emploie 8 atomes ae craie, parce qu alors il reste 1 atome de chaux libre qui, combine avec les 2 atomes de sulfure de calcium, produit un composé insoluble dans l'eau fîroide. Ainsi, le carbonate de soude formé «e dissout seul et échappe à la réaction du sulfure produit.
On voit par-là que tout le secret de cette fabrication, qui a exercé une si grande mfluence sur notre commerce, rçposc sur l'emploi de proportions convenables et atomiques entre la craie et le sulfate de soude. Quant au charbon, la dose peut varier. En effet, il faut en mettre plus que le calcul n'en indique,
cn-%j». 21'. CARBONATE
Î>our remplacer celui qui est brûle pendant ^opération ; d'ailleurs, un excès de charbon ne peai nuire qu'en rendant caustique une partie de la soude, inconvénient de peu d'importance.
Voici le dosage employé par Lbilahg et les produits alors obtenus:
1,000 sulfate de soude sec»
1,000 craie.
550 charbon.
2,650 mélange employé.
1,530 soude brute obtenue, ou 900 carbonate de soude cristallisé, provenant de celle-ci.
1,000 résidu insoluble laissé par la soude brute.
Ce dosage était convenable à l'époque ob le sel, incomplètement décomposé, donnait un sulfate de soude ne représentant que 0,83 de sulfate pur; c'est encore ce qui a heu pour la soude, dite de« blanchisseurs: mais pour la soude riche, obtenue avec du sulfate presque pur, il convient d'employer 1 150 environ de craie pour 1000 de sulfate.
Pour écoHomiser le temps et le conUMStible dans la fabrication de la soude, il convient que la foute des matières se fasse rapidement, rour oue ce résultat soit obtenu, il faut : 1® (]ue le four soit bien construit ; 2'' aue le feu soit conduit avec soin ; 3® que la charge de matières à fondre ne soit ni trop forte ni trop faible; 4* qu'elle soit convenablement remuée; 5^ que le mélange soit très fusible.
Relativement au 1*' point, la forme du four, uous l'avons indiquée plus haut ; nous devons de plus faire observer qu'il doit être le plus grand possible, c'est-à-dire que les dimensions ne connaissent de bornes que celles qui sont posées par la nécessité de porter facilement sur tous les points de la sole, les instrumens qui servent à remuer la soude : il doit plutôt pécher par excès que par défaut de tirage.
Relativement au 3* point, il convient de ne pas faire de trop fortes charges de combusti* ble; elles doivent plutôt être légères et multipliées; c'est le moyen d'obtenir un feu vif et d'éviter que le màche-fer ne se forme en grosses masses qui obstrueraient la grille.
Sur le troisième point, on doit remarquer que lorsque les charges sont trop fortes, une partie de la matière reste long-temps sans couler; que, lorsqu'elles sont trop faibles, on perd aussi du temps, parce que le four est trop fréquemment refroidi; une quantité de 125 kil. à la fois par mètre carré de surface de la sole parait la plus convenable.
£n remuant la matière dans les !•" momens on retarde la fonte; on doit donc, après Faroir chargée et étendue sur la sole en une couche d'égale épaisseur, attendre que la superficie commence à couler. Alors on la sillonne avec la quarre du rftble ; ce qu'on répète de temps en temps jusqu'à ce que plus de la moitié de la matière ait commencé à fondre. Ce moment arrivé, on doit remuer plus sou- Tent. Une fois la matière aux 2 tiers fondue, on doit agiter continuellement ; vers la fin, il faut brasser et mélanger le plus exactement possible. La matière se boursouffle et il en sort ée longs jets de flamme blanche; si on la
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I laisse quelque temps sans la tirer, le boursoufQement diminue, la matière devient plus liquide. Ainsi, suivant l'époque où elle est tirée, la soude est plus spongieuse ou plus com« pacte ; mal cuite, elle est trop sulfurée. Le bon dosage est de la plus haute importance.
Si l'on prolonge la calcinatlon, on obtient une soude plus dure, plus dense, moins spongieuse, dont la pulvérisation et la lixiviation sont plus difficiles. On doit faire observer en* fin que la dose, ou plutôt l'excès du charbon, doit être d'autant moindre qu'on est par* venu à mener les opérations plus rapidement.
On substitue souvent la houille en poudre au charbon de bois, et suivant qu'elle contient plus uu moins de matières combustibles, ou eu doit employer de 54 à 56 centièmes du sulfate réel contenu dans le mélange.
Voici le tableau du prix de fabrication de la soude brute dans une suite d'opérations faites près de Paris et destinée aux blanchisseurs.
fr. «.
14,982 sulfate des cylindres à 17 fr. 2,546 94 13,500 craie à 10 fr. les 1,000 kil. . . 135 7,680 poussière de charbon à 3 fr.
75 c. les 100 kil 388
10 voies ( 150 hectolit. ) de
houille à 40 fr 400
Main d'œuvre 250
Frais généraux > etc 485 06
72 barriques pour embaril-
1er la soude 180
Produit 22,440 kU. de soude, ayant coûté 4,285
D'où l'on voit que le quintal métrique ou les 100 kil. reviennent à 19 fr. 9 c. Le cours actuel est de 22 fr. ; par conséquent le bénéfice est de 2 fr. 91 c. par 100 kil.
Dans cette localité, le prix coûtant établi cidessus ne permet guère de fabriquer le sel et les cristaux de soude; aussi la totalité de la soude est-elle employée à l'état brut par les blanchisseurs.
A Marseille, la plus grande partiede la soude brute est destinée, soit au raffinage pour être expédiée en sel de soude à Rouen, Paris, etc., soit à la fabrication du savon qui se fait dans la localité, eltoul l'acide chlorhydrique est perdu; l'acide sul furiaue est employé à 50%etc.; aussi le compte de fabrication est<^l différent.
Le voici approximativement présenté, en y comprenant les 2 fabrications du sul&tf et de la soude qui toujours sont annexées l'une à l'autre.
# Sel marin, 3,600 kil. à t fr. 36 fr.
du sulfate.
SHouille 40
{Main-d'œuvre et frais l généraux 62
! Craie, 4,500 kil 65 Houille (combustible et Main-aœuvre et frais généraux 60
Produit: 6,160 kil. de soude coûtent. . 838
100 kil. reviennent à 13 fr. 60 c.
La soude brute |>eut être employée directement dans la fabrication du verre à bouteil-
les ; mais, pour toutes les autres applications, il faut en extraire la partie solubie, que Ton utilise seule, et en raison du carbonate de soude qu'elle contient.
Cest par un lessivage analogue à celui des matériaux saloétrës que cette opération a lieu ; un filtre, semblable à ceux de M. Dumont, indiqués dans Farticle sucrSy p. 389, est iort commode pour cela; on peut y substituer, pour les opérations usuelles, des tonneaux défoncés d'un bout ou des baquets préparés à cet effet ; la fig» 420 indique les dispositions y relatives: A 1 po. au-dessus du fond on maintient un grillage en bois à Taide de 2 travei^ses échancrées pour laisser passer le liauide. Dans ce
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grillage est engage un petit tube qui monte jusau aux bords du tonneau. On recouvre le
§3U aux boi ' rillage d'une toile forte, claire et bien ten ue ; on emplit à moitié le tonneau de soude brute» préalablement humectée et écrasée ; on verse de l'eau froide ou tiède jusqu'à 1 ou 2 po. au-dessus de la soude ; lorsque tout l'air mterposé est échappé par le petit tube, on ouvre un peu le robinet et l'on a soin que l'écoulement aille un peu moins vite que la filtration, afin que le marc soit toujours complètement baigné; on ajoute de l'eau jusq^u'à épuisement complet ae la soude^ et la solution filtrée peut servir immédiatement à lessiver le linge; si l'on veut l'évaporer pour en extrairele sel de soude, il faut avoir 5 ou 6 ton- , neaux semblables, afin de renforcer la liqueur , en la repassant sur les autres filtres, et ne la rapprocner que lorsqu'elle est de 20 à 24" à Fareomètre. On emploie un lessivage plus expéditif en immergeant la soude hydratée et écrasée dans des espèces de paniers en tôle percés de trous et la changeant de vases jusqu^à épuisement.
Les solutions s'évaporent dans des chaudières plates étagées, dont trois sont successivement chauffées par les produits de la combustion qui ont d'abord chauffé directement une chaudière hémisphérique en fonte où le rapprochement se termine, et la précipitation a lieu, comme dans la précipitation de la potasse ( voy. ci-dessus, page 381 ).
Le carbonate de soude, ainsi recueilli, mis à égoutter et desséché à l'étuve ou dans un four à réverbère, de manière à rester pulvérulent, se vend dans le commerce suivant la proportion de soude libre ou carbonalée qu'il cou tient et que l'on évalue par un essai dans lequel on constate la quantité d'acide sulfurique employé pour saturer complètement cette soude. Aujourd'hui on fabrique des sels de soude qui éauivalent à environ 92 p. 0/0 de leur poids de car nouât e de soude pur.
£n faisant dissoudre à chaud ces sels, laissant déposer la solution pendant 6ou 8 heures, etlasoutirant au clair dans des terrines, ou obtient par refroidissement des cristaux blancs , diaphanes, formés de carbonate de soude et d'eau dans la proportion de 62, 69 de celle-ci pour 100 du carbonate cristalhsé.
Si l'on fait dissoudre le même sel de soude dans 8 fois son poids d'eau , que l'on y ajoute environ les 6 dixièmes de son poids de bonne chaux grasse, préalablement éteinte et très divisée, et que Ton agite pendant dix minutes^ puis qu'on laisse déposer, on pouiTa soutirer un liquide clair qui ne contiendra que de la
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soude caustique, car la chaux se sera emparée de tout l'acide carbonique et se sera précipitée à l'état de carbonate de chaux ; cette solution de soude rapprochée à 36® BAmctt, constitue la lessive caustique que l'on emploie pour fabriquer les savons à froid et à divers autres usages.
C'est à l'état caustique que la sonde adt le plus dans le blanchiment des toiles 'et le Manchiss^e du linge.
La lessive caustique de potasse, rapprochée jusques au point de ne contenir plus que les 0,16 d'eau qui constituent l'hydrate solide, peut être coulée à chaud dans des moules ou sur une plaque de fonte unie; elle se preoden masse dure par le refroidissement, et constitue la m'erre a eautèrCy que l'on doit consener dans des flacons bien clos.
La soude pure est formée de 1 atome de sodium ou 290,9 1 ^^^ q
Plus t atome d'oxigène. 100 ( ^^'^
Ce protoxide est blanc, extrêmement caustique, très solubie; dissous, il verdit fortement le sirop de violette et la teinture de mauves, il attire énergiquement l'humidité et l'acide carbonique contenus dans l'air, il est fusible à la température rouge clair, son énergie sur les acides est très grande; aussi peut-il s'imir à divers oxides qui dans la combinaison font fonctions d'acides; tontes ces propriétés lui sont commîmes avec le protoxiae de potassium ou potasse, qui s'en distingue dans plusieurs de ces sels, et entre autres par le carbonate, oui attire l'humidité de l'air, tandis que le carbonate de soude s'y dessèche spontanément; nous verrons ailleurs quelques applications spéciales de ces 2 alcalis.
Le carbonate de soude sec et pur est composé de : soude 390
acide carbonique 276
en ajoutant 10 équivalens
d'eau ou 1,125
on a le carbonate cristallisé """""^ égala 1,791
Le carbonate de soude pur est blanc, acre, un peu caustique, plus solubie à chaud qu'à froid; sa solution, faite à chaud, cristallise par refroidissement en prismes rhomboïdaux ; ces cristaux, exposés à 1 air,s'ef£leurissent en perdant l'eau de cristallisation et tombent en poudre très fine. Ils peuvent se fondre à une température peu élevée, dans leur eau de cristallisation; desséchés, ils n'éprouvent de fusion qu'aune température au-dessus du rouge.
Le carbonate de soude cristallisé, soumis à un courant d'acide carbonique , en absorbe une double proportion et passe ainsi k Tétat d*un bicarbonate qui ne contient qu'un équivalent d'eau c'est-à-dire environ 0,1 de son poids, c'est la base des pastilles de Vichy.
Voici, en résumé , les principales applications des divers carbonates de soude comme^ ciaux, du bicarbonate et de la soude caustique
Le carbonate s'emploie dans la verrerie, h gobeleterie et la fabrication des (jrlocei, oiiil est transformé en silicate de soude ; il forme la base du borax ou borate de soude, des phos^ phates, tartrates et bicarbonates employei en médecine, et ces derniers dans la préparation du soda-water; on s'en sert pour préparer ua
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sulfite employé à blanchir la «Mtfferîe et dans la précipitation des laques colorées , notamment de la garance ; il est fréquemment en usage dans ta teinture.
A rétat plus ou moins caustique , la soude sert à blanchir les toiles, le linge, les chiffons à papier, sert à préparer les savons dux^ , le savon économique de ratifie, et la pâte résineuse employée au cottage â»papuT^ à essayer les tissus mélangés de fils de chanvre ou lin et de totiM, parce que, étendue d*eau, elle dissout celle-ci sans attaquer les fils ligneux; la même solution sous le nom d^eau seconde^ s*applique k nettoyer les objets enduits d'ancienne pemture à l'huile ; on l'emploie encore concurremment avec la potasse, pour fabriquer Veau de javelle^ chlorite de soude ou dépotasse, agent de décoloration et de désinfection.
RESlNEtlX.
Presque toutes ces applications appartenaient a la potasse caustique ou carbonatéc, mais le prix plus élevé de celle-ci a restreiut ses usages à la fabrication du cristal (silicate de potasse et de plomb), encore s*occupe-t-on d'y substituer la soude ; la potasse sert exclusivement à préparer le chlorate de potasse employé surtout dans la pâte inflammable desoIttiNéttei occiginées^ soit libre soit unie à plusieurs sels; on emploie la potasse dans la fabrication du salpêtre ( nitrate ou azotate de potasse), des chromâtes de potasse^ pour la teinture et la peinture, les savons mousseux, la pierre d cautère et VaUin arti ficiel,
Patbn.
CHAPITRE XXII.— Dbs pecduits bAsineux
On désigne sous Tacception générale de produits résineux différentes substances commerciales extraites de certaines plantes et qui comprennent notamment les térébenthines, ré^ sines^ huiles essentielles^ goudrons ^poix, brais, huile derésine, noirs de fumée^ «te., tous ces produits acquièrent chaaue jour un plus grand intérêt, soit en raison aes applications nouvelles qu'ils reçoivent, soit par suite des importantes plantations en arbres qui les fournissent, qui, du moins, donnent directement les térébenthines, matière 1» de leurs diverses préparations.
SscnoN I**. —Dm iéribenthines.
5 !•'. — Dei divenes espèces de tërëbeothiset.
Les térébenthines doivent leur consistance pâteuse ou demi -fluide à une proportion variable d'huile volatile; elles découlent spontanément et par incisions d'arbres appartenans pour la plupart à la famille des conifères et aux genres jitfi, sapin et mélèze.
Il existe un assez grand nombre de variétés de térébenthines, mais nous ne nous occuperons ici que de celles qui, ayant des applications dans les arts industriels, donnent lieu à des opérations de quelaue importance, et en particulier de celles qu on recueille dans notre pays.
1» Térébenthine de Bordeaux ou térébenthine des pins. Cette térébenthine découle du pinus maritima et du vinus silvestris de Lin., oui croissent en grande abondance dans les landes entre Bordeaux et Bavonne ; on la recueille par le procédé suivant : lorsque l'arbre a atteint rage ae 25 à 35 ans, c'est-à-dire environ 2 1/2 à 4 pi. de circonférence, on fait, vers la fin ae février, une entaille à sa partie inférieure, et dans toute Tépaisseur de sou écorce, d'environ 5 à 6 po. de largeur sur une hauteu** de 15 à 18 po. ; on entaille ensuite dans le bois, à une profondeur de 3 lignes, une cavité rectangulaire de 4 po. de large sur 3 po. de haut ; au bout de 8 jours on ravive la plaie en augmentant de i po. ou de 1 1/2 po. la hauteur dans le bois et l'on continue ainsi toutes les semaines, jusqu'au mois d'octobre, de sorte
qu'après 8 ans l'entaille se trouve avoir de 12 à 14 pi. de hauteur, alors on recommence une semblable entaille à côté de la première et ainsi de suite sur toutes les faces de l'arbre. Pour atteindre jusqu'à la hauteur maxime des entailles, l'ouvrier résinier se munit d'une échelle légère à l'aide de laquelle il acquiert l'adresse aese cramponner tellement an tronc de l'arbre, qu'il peut tenir à deux mains la petite hache bien affûtée^ dont la lame a une forme de gouge, et pratiquer les entailles su-
Êérieures aussi proniptcmeul que celles du as de l'arbre. La térébenthine qui découle de ces incisions est reçue dans un trou fait au pied de l'arbre, et dans la substance d'une grosse racine, ou dans des augettes en bois; elle prend dans le pays le nom de gomme molle.
En opérant ainsi, un arbre peut donner de la térébenthine pendant plus de soixante ans. On doit apporter tous les soins possibles à la récolte de la térébenthine pour éviter qu'elle ne se salisse trop par des corps étrangers.
Lorsque, pour ménager des éclairdes^ ouvrir des routes, etc., on veut abattre les pins dans un délai moins 'long, on les taille d pin perdu; à cet effet on pratique des entailles sur les quatre faces à la fois et on les fait trois fois plus grandes ; la plus grande proportion de térébenthine ainsi obtenue dans le même temps, est une circonstance favorable à la pureté du produit.
Les parties latérales des entailles se recouvrent peu à peu de térébenthine concrélée journellement sous l'influence de l'air; à la fin de chaque saison on enlève par un grattage ces sortes de concrétions que l'on met à part et que Ton vend sous le nom de barras ou gahpot; c'est une sorte de térébenthine coubistante que rendent impure les divers corps étrangers y adhérant et surtout les débris lieneux entraînés dans ces grattures. On vend a meilleur marché le galipot et on l'emploie aux usages indiqués plus loin, pour lesquels les impuretés en question ne sont pas nuisibles.
Epuration de la térébenthine. Cette opération est d'autant plus importante à bien faire, qu elle augmente la valeur non-seulement de
]atërëbeDtUiiie,mais encore de la résine et de V huile eismtielU (essence de térébenthine) que Ton en tire; elle consiste dans une fiJtration qui sépare plus ou moins complètement les corps étrangers ( matière terreuse, débris ligneux, etc. ) qui salissent la matière. Voici comment on s y prend : sur un double fond troué d'un tonneau (fig. 438 )« on dispose des
Fig.4W.
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8*" TerébmiMne de Chio. Cettesorte commerciale est fournie par le térébenthe, mstacia terebenthue^ Lin., arbre de la famille des térébenthacées qui croit en abondance dans TArchipelgrec et notamment à Cbio.
4^ Térébenihine de la Mecque^ boum àa la Mecque^ baume de Judée, baunie de GUead. Elle est produite par Vamyrii opobaliamum de Lin., balêamodendron opùbaUamum de KuNT, petit arbre de la familie des térébenthacées qui croit en Arable, en Judée et en Egypte.
6" Térébenthine de Straibourg, térébenihiM i» «aptn. Cette térébenthine est fournie par le pinus piceay Lin., arbre oui croit abondamment dans les Vosges, le Jura, la Suisse, l'Allemagne et les contrées du nord de TEqrope. On la recueille à peu près de la même manière que la térébenthine de Bordeaux, mais elle est plus estimée. Voici ses principaux caractères: elle est assez fluide^ transparente on un peu laiteuse, d'une odeur forte et pénétrante, d'une saveur Acre et très amère; elle est plus riche en huile volatile que la térébenthme de Bordeaux et sert aui mêmes usages décrits plus loin.
6* Térébenthine de Venise ou térébenihine A» mélèze. Cette sorte provient du pinui Utrix, Lin., larix Europaa de De Cand., arbre très commun dans les Alpes, la Suisse, ainsi que dans le nord de l'Europe. Autrefois elle était mise dans le commerce par Venise, mais maintenant la plus grande partie nous arrive des environs de Briançon.
La térébenthine dite de Venise est liauide, transparente, d'une couleur un peu veraâtre, d'une odeur forte sans être désagréable, d'une saveur chaude, acre et amère ; les usaees sont les mêmes que ceux des térébenthines die Strasbourg, de Bordeaux et de l'Amérique septentrionale; on en obtient les mêmes produits à l'aide de moyens ci-après décrits.
nattes en paille maintenues par un cercle intérieur, la résine molle est versée sur ces nattes et la température des rayons solaires suffit pour la fluidifier au point de filtrer; on recueille le produit dans un vase inférieur recouvert; il faut pouvoir recouvrir aussi le tonneau lorsque le soleil est caché ou que la pluie menace.
On se sert en plusieurs localités d'un autre filtre: c'est une caisse (/i^. 439) de 7 à 8 pi.
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en carré formée de madriers en sapin hermétiquement joints ; le fond est incliné et déborde dans un récipient inférieur; un 2* fond horizontal reçoit la résine molle que le soleil fluidifie au point de la faire couler par les joints des planches étroites de ce faux fond.
La térébenihine fUtrée est mise en tonneaux que l'on empile dans des magasins bien dallés en pente et très propres ; le temps de l'emmagasmement et la température de l'air déterminent des fuites au travers des joints des douves, et opèrent ainsi une2«filtration spontanée. La térébenthine recueillie dans un réservoir od aboutissent les pentes du dallage est plus pure et se vend plus cher que celle obtenue de la 1"* filtration ; il serait sans doute possible d'opérer du 1*' coup une meilleure épuration en perfectionnant les moyens employés.
La térébenthine de Bordeaux est ordinairement blanchâtre, trouble et consistante, d'une odeur forte, peu agréable et d'une saveur ftcre ; on peut retirer de 30 à 24 p. 0/0 d'huile volatile du traitement ultérieur de cette substance. Nous donnerons quelques détails sur plusieurs produits commerciaux analogaes.
r Térébenthine du Canada. Elle porte plus ordinairement le nom de baume au Canada et de faux baume de GéUad; on l'obtient par incisions du pinus balsamea^ Lin., arbre de TAmérique septentrionale, qui appartient À la finnille des conifères.
g II. — Diatillâtion de la térâ)enthine i
Cette opération a pour but de séparer d'une part la résine, et de Tautre l'huile essentielle qui est volatile à une température où la résine peut rester fixe, quoique fluide et sans altération.
Les divers àiaimbics en tôle épaisse, de fer ou de cuivre ou en fonte, peuvent servir a cette opération ; toutefois, pourla facilité delà manœuvre, l'économie des combustibles et la durée de l'appareil , nous croyons devoir recommander les dispositions indiquées plus loin , fig. 440 à 442 , qui s'appliquent avec succès à cette opération depuis quelques années, et qui servent très bien aussi à la transformation de la résine sèche en huile, industrie nouvelle pour laquelle elles ont été employées d'abord.
Quel que soit l'alambic employé, on y mtroduit la térébenthine au commencement de chaque opération, soit directement en inclinant les barils au-dessus d'une larigc ouverture de la cucurbite. soit et bien mieux encore après l'avoir fait liquéfier et déposer dans un vase préparatoire, chauffé par » fumée du foyer de la chaudière principale et indiqué fig. 442. On échauffe graduellement après avoir fermé l'ouverture par
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laquelle la lérAenlhine a ^të introduite; ai cette dernière n'a pas été préalablement fondue, elle dégage d'abord de la Tapeur d'eau, puis des quantités de plus en plus grandes d*buile essentielle, qui se condense dans le réfrigérant et coule dans le récipient ou réservoir intérieur. Peu à peu Técoulement de ce produit liquide de la distillation diminue, en* fin il cesse complètement; alors la distilla* tien est finie* On couvre le feu ou on l'enlèTe, puis 9 en onntuit le robinet du tuyau adapté au fond de la chaudière ^ on foit couler la résine liquide dans un réapient en boîs mouillé . où elle ne tarde pas à se figer et à te prendre en masse.
Après le refroidissement , on renverse le Tase et le pain de rémne s'en détache, on le concasse pour remballer dans des tonneaux i et l'expédier.
I Cest ainsi oue l'on obtient la réâine de Uri* hmiihinê ou réaine commune du commerce»
appelée aussi Itrai ue, ureanton et eolophane; c est, comme on le voit, le résidu de la distillation de la térébenthine dépouillée de presque toute l'huile Tolatile ou essence de térébenthine, que l'on recueille dans le récipient et dont le prix est plus élevé. Cette résine est d'autant plus belle, que l'on a plus soigneusement filtré la térébenthine et que surtout on en a plus complètement exclu tous débris de matière ligneuse : en effet , celle-ci en se carbonisant communiquerait par ses produits goudronneux une nuance brune à la résine et diminuerait sa valeur commer» dale.
On appelle encore réekie^ un mélange préparé à dessein , de 8 parties de brai sec, et d'une partie de galipot fondus ensemble, après que ce dernier a été passé an travers de nattes de paille. Dans cette opération, le galipot qui contient 10 k 15 p. 0/0 d'huile essentielle, rend le mélange plus fluide à chaud.
Larifted, ainsi préparée, est reçue dans un baquet ou moule humecté ; on projette dedans «nviron 15 p. 0/0 d'eau , aue 1 on brasse for» tement ; la prompte solidincationdela matière renferme oe l'eau interposée; on expédie en pains jaunâtres opaques le produit ainsi obtenu. Cette manipulation a été recommandée comme un moyen de décolorer la réifn«, qui en effet , vue en masse, paraîtrait brune si on la laissait figer dans le moule sans addition d'eau ; dans cet état, moins estimée des comtnerçans et des consommateurs, elle se vendrait moins cher. Cette préférence est fondée sur un faux préjugé , ia l'apparence est évidemment trompeuse.
On peut d'ailleurs reconnaître cette vérité eu faisant fondre la résine blonde opaque ; l'eau est éliminée, la couleur brune reparaît et le poids de la substance a diminué de plusieurs centièmes.
Cest doublement à tort oue l'on préfère la résine blonde opaque. En effet, les 4 à 6 centièmes d'eau qu'elle renferme , non-seulement diminuent d'autant sa valeur réelle, mais encorela présencede l'eau est nuisible dans quelques emplois. I.orsque, par exemple, on saupoudre de résine des surfaces métalliques fortement chauffées pour les décaper, on conçoit que l'eau agisse comme oxidant et nuise
FABAICATION DE L'HUILE DE HÉSINE.
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à l'effet utile, qui est de d^oxider le métal par le carbone et l'hydrogène de la résine.
Sicnoii U. ^De la fabricaHan de rhuUe de rsttiM*
La fabrication de l'huile de résine a été importée en Angleterre: elle parait avoir pris un assex grand essor dans ce pays , où l'éclairée au gaz est, pour la seule ville de Londres, dix fois plus étendu qu'en France, et où l'application des peintures à l'huile, à l'extérieur, est beaucoup plus générale. Nous décrirons ici l'appareil et le procédé y relatifs dans ce pays où ils ont été introduits après avoir été imaginés en France et d'où, comme tant d'autres découvertes, ils nous reviennent maintenant.
Les fig, 440 et 441 représentent en coupes Fig. 440. longitudinale et
transversale la chaudière oucucurbite. Les mêmes lettres indiquent les mêmes parties dans les deux figures : A, A, Fond de la chaudière, épais de 4 lignes et de»
mie environ, fixé solidement au corps de la chaudièreà l'aide d'un cercle épais en fer battu et de boulons c,e,e,e, à tètes fraisées. D, D, corps de la diaudièreen tôle de 8 lignes d'e- 'Hi* é41. paisseur envi-
ron. Cette chaudière offre un diamètre intérieur de 5. pieds et une hauteur de 0 pieds depuis le fond jusqu'à la naissance du col. £,£, i^utage en deux parties réunies par une bride F,F. Cette coupe laisse voir 1* la tige intérieure , terminée d'un bout par un clapet conique G, de l'autre par un filet de vis passant dans l'éerou H, taraudé à l'extrémité de l'aiutajpe. On conçoit qu'en tournant cette tige a l'aide de la poignée G, on peut ouvrir le clapet, et le refermer en tournant dans le sens contraire. Pour le premier cas , le filet de vis pousse au dedans ; relativement au deuxième cas, il rappelle au dehors. J, Ouverture à rebords épais , en fonte tournée, sur laquelle s'adapte la tête du réfrigérant. K, Ouverture latérale (trou d'homme), à rebords épais tournés , fermé par un obturateur tourné et des boulons. Voici maintenant la disposition de tout l'appareil distillatoire représenté en coupe dans ïafig. 442. LL, Réfrigérant composé d'un double tuyau concentrique en cuivre dans l'un desquels descend la vapeur et l'huile condensée, tandis qu'entre les deux circule de bas en haut, un courantd'eau pour rafraîchir. M, Entonnoir à longue douille , adapté au réfrigérant pour amener l'eaa froide. N, Yide-trop-plein, déversant l'eau chaude dans un conduit qui se porte hors de l'atelier. O, Récipient de la grande chaudîèie
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ou cucurbite. P, Rësenroir dans lequel coule le produit de la distillation. Q, Hausse circu* laire eu t^e. destinée à contenir des cendres, qui, évitant la déperdition de la chaleur, diminue la quantité d*huile condensée sur les parois supérieures de la chaudière. R, Calotte en tôle, destinée au même effet que la hausse ci-dessus. S, Réservoir d'eau pour alimenter la consommation du réfrigérant. T, Maçonnerie de fourneau. On remarque que le cercle réunissant par des boulons , le fond épais aux caloudres de la chaudière, est garanti de Faction immédiate du feu par la maçonnerie.
L'appareil étant ainsi disposé , voici comme on procède à la distillation de la i*ésine.
On charge la chaudière ou cucurbite, presque aux deux tiers de la hauteur, fivec du galipot ou de la résine, brai sec, arcanson, etc.; relativement à cette dernière, on doit, à prix égal , donner la préférence à celle qui est diaphane ( même brune), parce Qu'elle ne contient pas d'eau. Le galipot donne beaucoup plus d*huile essentielle ( essence de térébenthine ), dont la valeur rend quelquefois l'opération plus profitable.
Le chargemetU de la chaudière peut s'effectuer par r ouverture K, ou, pour les opérations subséquentes, à l'aide d'un réservoir posé sur la chaudière , duquel la matière résineuse, entretenue fluide par la chaleur de. la cheminée, s'écoule à volonté dans la chaudière , à l'aide d'une bonde à tige. La figure 442 montre cette disposition, qui s'applique fort avantageusement aussi à la l** distillation de la térébenthine, décrite à la page précédente ; on voit que le tube R, partant du couvercle de cette chaudière préparatoire, communique à volonté avec le réfrigérant, et qu'ainsi il n'y a pas de déperdition de vapeur considérable.
On allume le feu, que Ton pousse graduellement. En général , il se dégage d'abord de la vapeur d'eau, qui se condense et s'écoule à l'extrémité du réfrigérant, bientôt l'huile essentielle accompagne le liquide aqueux qui devient légèrement acide. Ëufin , le feu étant toujours le même , l'écoulement parait s'arrêter; c'est le moment de séparer tout le liquide obtenu, et qui est fractionné spontanément en deux parties ; l'une plus légère surnage, c'est l'huile essentielle; on l'isole aisément eu soutirant, après quelaues instans de repos , l'eau qui occupe le fond du vase.
La température de la matière résineuse continuant à s'élever, des changemens ont lieu dans la combinaison de ses élémens; il se dé- "^age beaucoup de gaz hydrogène peu carboné,
uv. nr.
des vapeurs acides et aqueuses , qui se coq* densent avec une plus grande quantité d'huile que l'on voit couler plus aoondamment.
On peut soutenir le feu jusqu'à ce que l'écoulement s'arrête, et dans ce cas on obtient le maximum de produit en huile ; il reste dans la chaudière une très petite quantité de charbon et de matières terreuses, qui ne s'opposent pas à ce que l'on recharge de nouveau la chaudière. A cet effet , on couvre le feu, on ôte l'obturateur K, puis on verse la résine ; on referme l'ouverture, on ranime le feu et l'on recommence une deuxième opération.
Ce dernier mode d'opérer présente plusieurs inconiiémens/ En effet la matière charbonneuse, s'accumulaut à chaque fois, nuit à lacommonication delà chaleur, et après 5 ou 6 opératioos il fautlaisser refroidir le fourneau de la chaudière pour qu'un homme puisse s'introduire dans celle-ci et enlever à coups de ciseau ce charbon plus ou moins adhérent. D'ailleurs, à la fin de chaque opération la température s'élève au point de faire rougir les parois de la chaudière, en sorte que si Ton vient à recharger promptement, les premières parties de résine en contact avec les parois se décomposent, du gaz hydrogène carboné se produit qui peut s'enflammer et déterminer des accidens graves, ainsi que celaestarrivéen ma présence; enfin le fond de la chaudière exposé fréquemment aux alternatives d'une température tantôt rouge, tantôt subitement moins élevée, s'altère beaucoup ; il en résulte des réparations dispendieuses.
Un autre mode d^opérer est préférable ; il consiste à ne pousser la distillation que jusqu'à ce que les neuf dixièmes de la résine soient décomposés, ce que l'on peut connaître approximativement d'après la quantité de liquide recueilli, et en ayant soin d'arrêter un peu plus tôt dans les 1^ opérations. On couvre alors le feu, on soutire la matière résineuse fluide restée dans la chaudière, et pour cela il suffit de tourner la poignée G du clapet; on referme ensuite celui-ci en tournant en sens inverse; on enlève l'obturateur K,on rechar^ la chaudière et l'on commence une autre distillation.
La matière fluide tirée ainsi de la chaudière prend, en refroidissant, une consistance de brai gras moins colorée que ce dernier* elle s'applique aux mêmes usages et peut se vendre plus cher, comme de meilleure qualité.
Voici le compte de cette opération, calculé sur les prix à Londres (1830). £n supposant un appareil offrant les dimensions que nous avons indiquées, il contiendra 22 qumtauxanglais (dell2livres environ),ou 2,100 kll. de résine, quantité sur laquelle on pourra opérer chaque jour ou 6 fois par semaine.
fr. c
^ 22 quintaux résine, à 6 fr. 25 c. 187 iO i houille pour chaque distillation
pendant 12 heures
> main-d'œuvre
I réparations, loyer, as8iu*ance, etc.
Tolal. . .
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'20 gallons huile essentielle analogue à l'essence de tërében- *• *•
thine (1) 33 »
180 gallons huile fixe 310 »
lOofivres brai gras 12 50
Total des produits ~2S5~5Ô d'où déduisant le montant des dépenses 173 75
Reste en bénéfice. 81 76
Lorsque l'on vent purifier l'huile fixe de la plus grande partie de l'acide et de l'eau qu'elle contient^ il suffit d'y ajouter environ 5 p. 0/0 de carbonate de soude sec, en poudfe tamisée (sel de soude du commerce), et de bien brasser le mélange, tandis que l'huile est encore chaude, c'est-à-dire immédiatement après la distillation, de laisser déposer et de tirer au clair.
MM. Mathiku ont indiqué récemment un procédé f breveté) d'épuration de l'huile de résine : il consiste à bien battre cette huile d'abord avec -nf de son poids d'acide sulfuri- ^ne concentré, puis aussitôt après avec parties égales d'eau à 55 ou 60* C, et ensuite filtrer rhoile.
On peut lui enlever son odeur désagréable, d'aproi M. Chbbkau, en la faisant traverser par un courant de vapeur d'eau avant de filtrer.
UlmU atnn épurée est tré$ propre d l^éelaU rage au gaz; elle équivaut, pour cet emploi, aux 0,85 environ de l'huile de colza ; on ne pourrait pas la brûler directement dans les lampes oraînaires, parce qu'elle n'est pas suffisamment fluide, et qu'elle produit en brûlant une grande quantité de noir de fumée. On en a fabriqué un savon dont les applicatioDS ne sont pas encore déterminées. Elle a servi dans la confection de peintures pour les ouvrages au dehors des habitations.
Les autres usages de cette huile n'ont pas été assez étudiés pour que nous les décrivions plus complètement ici; ils prendront sans doute une extension plus grande.
Sicnoif III. --Delà hétuline.
Il existe un assez grand nombre d'autres résines qui sont même employées dans les arts, telles que la résine élemi, la laque, le mastic , le copal , etc. , dont nous ne nous occuperons pas ici parce qu'elles ne sont pas un produit immédiat de notre sol ; mais nous dmnis un mot de la bétuline et de sa préparation.
M. CnvmsnL a nommé béiuHne une résine oui est sécrétée dans toute l'épaisseur de Fécorce du bouleau , et qui donne aux feuillets enlevés sur cette écorce la couleur blanchâtre et opaque qui les distingue. C'est à la bétuline qu'est due la propriété remarquable de conservation dont |ottit récoroe de bouleau, et qui est tellement prononcée que parfois le bms sous-jacent qu'elle a long-temps garanti
finit (iar s'altérer et se pourrir, tandis quo son écorce reste plus ou moins conservée.
La bétuline ne saurait exsuder de l'arbre parce qii'elle n'est pas accompagnée d'une proportion sensible d'huile esseulielle qui puisse la liquéfier; mais elle peut être utilisée de plusieurs façons quoique engagée dans le tissu vé^lal.
On sait en effet que les écorces de bouleau servent depuis quelque temps à former de petites boites arrondies, légères et durables, que la même écorce, capable de conserver le bois, peut donner elle-même en brûlant une flamme vive et beaucoup de chaleur (2); mais ce qui caractérise surtout la substance résineuse que renferme cette écorce, c'est l'odeur balsamique agréable qu'elle répand par une combustion incomplète; chacun peut aisément vérifier cette propriété ; il suffit en effet de présenter un fragment d'écorce à une flamme quelconque, elle s'allumera aussitôt et brûlera en répandant une lumière vive et un peu de fumée; si, lorsqu'elle sera à demi consumée on l'éteint, elle répandra une fumée blanche, et avec elle l'odeur spéciale qui distingue certains cuirs de Russie.
On emploie maintenant en France l'écorce de bouleau pour communiquer à certaines peaux, préparées pour reliure et autres objets de luxe, la même odeur qui fait rechercher les peaux analogues dites cuirs de Russie; le principe, odorant qui sans doute tient à la production d'une huile essentielle par la bétuline au feu, s'obtient économiquement en distillant l'écorce i^ descensum dans un appareil qui pourrait servir à préparer le goudron des bois résineux, ou du moins à essayer ces bois relativement aux quantités de goudrons qu'ils peuvent donner.
La fig. 448 indique cet ajgipareil ; on voit qu'il se compose d'un vase cylindrique en fonte A, ouvert ou fermé h volonté à la partie supérieure par un disque B de même métal ; il se termine à la partie inférieure en un tube court C, que l'on peut prolonger à l'aide d'un ajutage ou tuyau en tôle D, jusque dans un récipient E; un foyer latéral F permet de chauffer tout le tour du cylindre envelop- '^ pé comme on le voit par le cameau drculaire G pratiqué dans la maçonnerie H.
Les choses ainsi disposées, voici comment on opère: on emplit d^éoorces le vase en fonte A, on allume du feu dans le foyer, puis on chauffe jusqu'à ce que, tout le vase étant rouge brun, les écorces soient charbonnées. H
(I) La proporthm de cette huile est Irèi trariable; elle dépend de ce qae la l^* distillatlôo de la téréSien* lliine a été pooisée plot ou moins loin pour en obtenir davantage quand on emploie le galipot au lieu de résine lèche, et il j a sonteot un grand aTanta^ à le faire; en se serrant du brai sec de Bordeaux on de Taroanson de VAmériquc leptentrkMiale, on n'obtient guère plus de 4 àS pour 100 de celte huile Tolatile.
(9) En supposant à la bétoKne la même composition qu'à la résine de térébeotbine, elle donnerait A poids éçsl, en brûlant^ une quantité de tbaleor plus que double de celle que produit le bois ordinaire.
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IIV. IV
se dégage d'abord de la Tapeur d'eau, peu à peu & racide acétique, un goudron aromatique et divers autres produits raccompaj;nent et se condensent ensemble dans le récipient inférieur. Cest dans la matière brune goudronneuse que se trouve le produit à odeur balsamique particulière, résultant de l'altération de la bétuline. Ce goudron, mélangé avec des Jaunes d'œufs et employé au corroyage des peaux, leur communique l'odeur du cuir de Russie; employé en encollage entre le carton et les peaux des reliures de livres, il tonserve très long-temps cette émanation à odeur spéciale qui éloigne les insectes*
Sicnoii TV.— Delà préparatUm dês gtm* dnmê.
L'appareil précédent peut, ainsi qu'on le voit, servir à la préparation des goudrons; mais il existe un autre appareil de distillation per desemmm plus simple , moins dispendieux et plus durable, qu'on peut appliquer avec avantage à la distillation des écorces de bouleau, et qui est usité en Amérique pour la ffréparaHon des gmdram riiineitœ: nous le décrirons, après avoir donné une idée du four le plus anciennement employé en France pour le même usa^e , mais qui nous semble moins bien approprié à sa destination* j La fig.A44 indique cette disposition ; on
Fig.444.
voit qu'elle consiste à creuser une cavité circulai re , soit sur une pente de colline , dont on a aplani une place de 30 à 40 pi. de diamètre, soit sur le sommet également aplani ou coupe d'un tertre.
Cette cavité A, en forme d'entonnoir évasé, communique par un tuyau B, adapté à sa partie inférieure, avec une petite chambre voûtée dans le milieu de laquelle se trouve un récipient C.
Les choses ainsi arrangées , on place quelques bûches en travers et horizontalement sur l'ouverture au fond de la cavité A; on remplit ensuite toiile cette cavité avec des bûchettes ou bûches fendues, ayant 2 pi. à 2 pi. 8 po. de longueur, en ayaiit le soin de les poser couchées suivant l'inclinaison des parois ; puis sur le dernier rang , au niveau du sol , on élève une meule analogue à celles à charbon de bois dans les forêts (voir la p. 370), en amoncelant des bûchettes semblables k celles des rangs inférieurs , mais iiiolinées en sens inverse.
On implante au 2* rangvnn poteau dont on entoure te pied de menus débris ligneux très inflammables ; puis, on garnit jusques à 4 po.
Ïirès du sol tout le me iceau de paille , de feuiles ou de gazons Extournés ou torrc humectée ;
on enlève alors le poteau central, on jette dans l'ouverture qu'il laisse des charbons incandescens. puis on laisse le feu faire quelques progrès avant de boucher, à l'aide d^une plaque ou de gazons, l'ouverture supérieure de la cheminée.
L'élévation de la température se propage graduellement dans toute la masse, chasse Peau en vapeur, rend fluide la matière résineuse mêlée d'huile essentielle dans le bois, décompose et carbonise celui-ci en formant, parmi divers produits , de l'acide acétique et du goudron , qui s'ajoute aux produits résineux et aux matières huileuses provenaot de l'altération de la résine. Cest tout ce mélange, (]ui , coulant ou se condensant vers les parties inférieures de la masse de boia, arnve au tuyau central B , coule dans le récipient C, où se fàh un premier départ spontané de h matière goudronneuse et du liquide aqueux, et que l'on traite ultérieurement comme nous le verrons plus loin.
Le principal défaut de ce procédé consiste dans la rapidité de la carbonisation qui surprend , altère et réduit en gaz une grande partie des matières résineuses , donnant ainsi un produit utile moins abondant et d'une plus mauvaise qualité.
On s'est rapproché de circonstances meilleures par les aisposi lions suivantes , indiquées par la /ig. 446. On voit que la cavité» pratiquée
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sur le tertre ou le penchant d'une colline et carrelée en briçiues, est semblable à la !■• ; oue le tuyau inférieur B conduit au dehors les produits condensés, ce qui facilite la manœuvre; mais ce qui surtout diffère, c'est l'arrangement des bûchettea. On voit, en effet, que dans toute la masse du tas, dont le diamètre est de 20 à 26 pieds sur une hauteur totale de 7 à 8 pi., ces bûchettes sont couchées suivant l'inclinaison des parois, en sorte que la dernière couche reproduit à peu près la forme de la cavité inférieure; on charge sur cette superficie des débris de branches sèches que Ton allume pour commencer la distillation. On a d'avance construit une sorte de muraille circulaire de 4 1/2 à 6 pieds de hauteur tout autour du tas, et l'on recouvre peu à [ ^ sa superficie de même afin d'étouffer le feu.
La température se propage ici plus graduellement que dans la !'• forme de four, les produits fluides sont plus méthodiquement chassés de proche en proche, vers le bas de la es-
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Titë,en sorte qu'ils arrivent moins dltërës dans le rëcifHent C.
Cependant, la dispositiop qui nous reste à décrire réunit bien mieux encore toutes les conditions favorables; elle est d^ailleurs très avantageusement employée dans l'Aménque septentrionale, contrée aoù l'on lire les meilleurs goudrons.
On voit à la 1» inspection de la fig. 446 que
Fig. 446.
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la forme des parois de la cavité A, en entonnoir peu évasé, permet de placer toutes les bûchettes debout, légèrement inclinées. Une grille ou une plaque circulaire B, perforée de trous ayant 8 à 10 lie., facilite TarraDgement de la l** rangée , et laisse un libre écoulement aux produits fluides.
On remplit de la même manière toute la ca- Tité , mais on n'élève pas de bûchettes au-dessus de ses bords ; on se borne à recouvrir de débris , de branchages et de copeaux toute la superficie. On place sur ces derniers des feuilles ou de la paille , puis des gazons ou quelquefois des plaques en pierre; on ménage une cheminée au centre et plusieurs ouvertures, afin de commencer la combustion au-dessus du dernier rang de bûchettes. Cette combustion s'entretient lentement parles gaz inflammables émanés peu à peu des couches inférieures et la température ne s'élevant que par degrés de haut en bas, opère mieux que par les deux précédentes méthodes l'extraction des matières résineuses , puis ensuite la carbonisation du bois dont les produits condensés se rassemblent dans le récipient C.
GoudroM ohtmiupar eu différens procédés.
De même que celui qui est meilleur et que l'on se procure à l'aide des débris plus résineux, tels que tresses en paille ayant servi à la filtration de la térébenthine, ourleê ou cicatrices des écorces des pins épuisés, copeaux des racines, etc., tous ces goudrons, après avoir été séparés de l'eau acide et soumis un instante rébullition, peuvent être employés pour imprégner les l>ois, les cordages, etc., et les défendre de l'action de l'eau ou de l'air humide. La meilleure qualité dans laanelle on fait fondre un poids e^l de çalipot donne un brai peu foncé dit krat omértcatn, que l'on regarde comme le meilleur pour le calfatage des vaisseaux.
On prépare une autre sorte de brai en fusant bouillir la goudron jusqu'à ca 4(a'U
ait perdu assez d'huile essentielle pour avoH» la consistance convenable ; lorsque cette opération se fait en chaudières ouvertes , toute la vapeur huileuse est perdue. Il est donc bien préférable de rapprocher au même degré le goudron dans une sorte d'alambic analogue à celui que nous avons décrit pour la fabrica* tion de Thuile de résine [voir p. 395).
Le produit volatil se distille alors, et, condense dans le réfrigérant , il fournit une huile essentielle foncée applicable à rendre siccatives les peiutures foncées, sur les objets à Textérieurdes habitations, ou que Ton peut encore destiner à la fabrication du gaz propre à l'éclairage.
Le brai gras peut être utilise, non-seule^ ment aux usaees ordinaires de la marine, mais encore dans la confection d'un mastic bitumineux , dont les applications acquièrent chaque jmir plus d*lmportance^ et dont la fabrication ainsi que celles d*huiles très volatiles, mieux épurées et appliquées dans ces demiera temps, utilise les résidus de l'éclairage au gaz (goudrons et brai gras de houille, de résine et des bitumes naturels ).
SBcnoN y. — Uiogeê prineipauœ de la réiim du galipot el ék$ iiribmihinêi.
Les téréhmthiMS entrent dans la composition de plusieurs vernis gras et akooliques: on les emploie dans la thérapeutique et surtout dans la médecine vétMnaire; elles servent à préparer plusieurs mastics pour assurer la fermeture hermétique des grosses bouteilles etdames-jeannes , et pour la cire commune à cacheter les bouteilles à vin ; on en ajoute quelquefois une petite quantité dans les cires à cacheter usuelles , ann de les rendre plus faciles à s'enflammer. On les mélange en certaines circonstances avec les résines exotiques; enfin on en distille la plus grande partie pour en extraire la résine sèche et l'huile vo^tile ou essence.
Les applications de la résine sont nombreuses et de jour en jour plus importantes; les plombiers et chaudronniers eu font fréquemment usage pour prévenir To^dafton del'étain pendant leurs soudures. En Tépurant par fusion , repos et décantation , on en prépare de la belle colophane translucide; distillée à sec, elle donne quelques centièmes ^essence de té» rébenthine^ puis se convertit presque totalement (à 10 ou 15 p. 0/0 près) en nuile fixe , comme nous Tavons vu plus haut. On applique soit cette huile , soit la résine directement à préparer \ega%'light^ qui, sous un volume moitié moindre , éclaire autant que le gaz de la houille , et ne contient pas comme ce dernier d'acide sulfliydrique (hydrogène sulfuré). Ces 2 particularités expliquent la préférence qu'on donne pour la fabrication du gaz portatif, et dans quelques établissemensà Fa résine ou à son huile ; on trouve dans les produits condensés du gaz de résine une huUe fixé brune et une huile essentielle très volatile ^ que Ton peut épurer; toutes ces huiles peuvent s*appliquer à lapeinture et la dernière dans la
Képaration des vernis. Un mélange de térénthineet de cire donne un mastic kgdrofii^^ employé avec succès à chaud pour rendre le plâtra unperméaUa. Dans laa environa des pi-
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nières, les paysans se serrent défilasse enduite de résine et tressée, pouréclairer leurs habitations en maintenant ces sortes de /"a Jof« en flammés sous la cheminée; on prépare avec la résine et la filasse, de grosses torehei pouréclairer en plein air la marche dans des chemins difficiles ; on se sert de torches analogues pour flamber les moules des fondeurs en métaux , c'est-à-dire afin de répandre une légère couche de noir de fuméedans tous les détails des moules avant de couler. En faisant entrer 20 à 25 p. 0/0 de résine dans la matière grasse saponifiée des iavoM dits jounef ou savom de réiinê^ on rend ce dernier produit beaucoup plus économique. Cette fabrication, très répandue en Angleterre et en Amérique, commence à prendre quelc^ue importance chez nous. Cest encore a Taide de la résine ou du galipot (mais sans suif ni huile) que Ton prépare le iovon résineux applique depuis quelque temps en France au eollaae du papier,
VhuUe essentielle de térébenthine très rectifiée, notamment par une distillation récente sur la chaux , ne laisse plus de tache sur le papier; aussi s'en sert-on pour enlever les taches de graisse, d^huile, de goudrons, etc., et surtout pour le nettoyage des meubles en bois poli et de leurs garnitures.
Plus ou moins pure , Fessence de térébenthine s'emploie pour rendre les peintures à l'huile plus siccatives , pour dissoudre diverses résines et fabriçiuer les vernis ; elle est en usage en médecine et surtout chez les vétérinaires. Cette essence éloigne ou fait périr les insectes: aussi l'a-t-on employée avec succès à détruire Us pucerons lanigères^ lorsqu'on peut les atteindre avec cette huile qu'il convient dans ce cas de mettre en émulsion dans 6 ou 8 fois son poids d'eau, pour l'économiser (l'es- 1 sence de goudron de nouille est plus active et moins chère ).
Les goudrons et braisgras s'appliquent à enduire les bois , les fils et cordages , calfater les vaisseaux , rendre des toiles doubles imperméa' blés par leur interposition, fabriquer des mastics nydrofiiges ; la composition des goudrons est très compliquée (1), mais la résine et les huiles qu'ils renferment sont les substances les plus utiles.
Tous les dépôts, résidus, plus ou moins abondamment imprégnés des substances résineuses (térébentnine, résine, huiles) ci-dessus, sont employés à la confection du noir de fumée que nous allons décrire.
Skction VI. — Fabrication et usages du noirdêfUmée.
Voici la théorie sur laquelle reposent les divers procédés à l'aide desquels on obtient le noir de fumée:
Si Ton enflamme une matière riche en carbone uni à l'hydrogène (huiles, graisses, résines, bitumes, etc.), la haute température près des points en combustion volatilise ou décompose la substance ; les, carbures d'hydrogène et gaz hydrogène carboné arrivent dans 4a
(l) Ils contiennent une baile fixe, dèus oo trois hniles volatiles, de Pâcîde almique, du chsibon, des acîiltf iuecinique, acétique, de Paoétate d'ammoniaque, de l'eau, de la résine, de l'esprit de bois et plosieen cneUnaisons du méthylène, Teopione, la poraffine, le piccamarO| le pittacale, la krdo«ote (principe Immédiat huiieai fû ooMsr^e les viandes et s'éouploie en iiiédeàBe)| atHivent enfin de la silice, de Talomine et des sels de àM^
flamme, y laissent séparer leur «arbone non encore brûlé, mais lumineux ou rouge incandescent par sa haute température.
Si la proportion d'air ou d'oxigène est insuffisante, ou si l'on diminue brusquement It température, ce carbone ne brûle pas; il peat être précipité et recueilli.
On peut vérifier ce fait en coupant à la moi* tié de sa hauteur la flamme d une boagie, d'une chandelle ou du gaz-light, par une toile métal liane de fer; on verra celle-ci se couvrir de pouare charbonneuse et une fumée brune traverser au-dessus d'elle. Si l'on allume un falot de chanvre chareé de résine, la quantité de carbone entraîné dans la flamme sera trop considérable pour être entièrement brûlé a l'air, et une fumée épaisse déposera bientôt dans l'air ambiant des flocons charbonneux.
Ainsi donc, c'est en allumant les substances en question, brûlant une grande partie de leur hycirogène et le moins possible de leur ca^ bone, qu'on peut recueillir une partie de etlui-ci sous la forme de noir de fumée.
Ce produit était préparé autrefois pr^e exclusivement avec les résidus des matières résineuses extraites dans les jnnières; on l'obtenait par une combustion incomplète opérée sous ime chaminre tapissée de peaux de mouton distantes des parois, dans laquelle la fumée allait déposer ta plus grande partie du charbon divisé que son courant entraînait. Une issue laissait échapper les pix>duits gazeux retenant encore une assez grande quantité de carbone en suspension. De temps ï autre on allait battre au dehors les peaux tendues pour faire tomber le noir qui se rassemblait au fond de la chambre.
Depuis plusieurs années on emploie dans la même fabrication les résidus des goudrons de bois et de houille, des bitumes naturels et plusieurs matières grasses. On a beaucoup varié les appareils ; l*un de ceux qui ont produit de bons résultats en grand consiste en une série de chambres en briques bien cuites, voûtées A, ▲ (/l^. 447 ), et dont tous les joints,
Fig. 447.
serrés à la chaux et au ciment très fin, sont parfaitement lissés à la truelle. 2 ou 3 couches de bonne peinture à Thuile seraient utiles pour éviter la dégradation de la maçoauene, qui peut introduire des matières étranger^ nuisibles à la nuance foncée et régulière da noir.
Toutes ces chambres eommumouent entre elles par des ouvertures latérales B. A l'oo* de leurs extrémités est une cheminée C adossée à un four, dans laquelle passe le tuyan d'im foyer qui détei*mine un tirage et par
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siiite un appel dans toutes les chambres et jusaue dans le fourneau D qui les alimente. Ce dernier contient une capsule en fonte E placée sous une voûte F. La capacité G, com-
Î>rise entre la voûte, la capsule et les parois atérales communiquent avec la l"^ chambre f>ar un tuyau en tôle H et du côté opposé avec 'air extérieur par une embrasure de porte I rétrécie à volonté. Ce tuyau fait l'office de réfrigérant et de conducteur, afin de retenir quelques produits liquides qui s*écoulent par un ajutage J dans une cuvette K. Le noir le plus impur et le moins divisé se recueille dans le tuvau qu'on fait nettoyer fréquemment. On obtient le noir graduellement plus beau et plus fin dans les chambres qui s'éloignent de plus en plus du four à combustion.
Si on veut brûler des huiles fixes ou graisses fluides, on peut remplacer ce four par une sorte de quinquet à plusieurs becs, aans lequel le niveau de la matière grasse est maintenu par un grand réservoir. La flamme des becs est réunie sous un chapeau conique en tôle, adapté à un entonnoir dont la douille, se recourbant, conduit la fumée dans les chambres.
On a modifié cet appareil pour brûler les huiles essentielUs brunes, gouaronneuses et de peu de valeur, afin d'en tirer du noir de fumée. Il se compose alors d'une chaudière cylindrique à bouilleurs, semblable à celle montée dans les fourneaux des machines à vapeur. L'huile essentielle vaporisée se rend, en soulevant la pression d une soupape, dans des tuyaux à l'extrémité desquels on l'allume. La fumée produite est conduite, comme dans l'appareil précédent, à l'aide d'un chapeau conique coudé. On conçoit qu'il faut en outre une soupape s'ouvrant dans un sens contrafre, qui permette la rentrée de l'air froid lorsque le feu est éteint et que la vapeur cesse de se former dans les bouilleurs.
Il serait facile d'obtenir du noir de famée
Îfbu heau et plus régulièrement avec toutes es matières grasses, résineuses, essentielles, bitumineuses, en les traitant de la même manière que pour obtenir Je gaz-light Le gazomètre pourrait être peu volumineux et ne servir que de régulateur, puisque la combustion serait opérée an fur et a mesure de la production du ga2. Cette méthode offrirait des avantages en quelques localités, surtout si l'on utilisait la chaleur du combustible pour évaporer des solutions salines ou autres. On pourrait encore obtenir un résultat semblable en distillant la houille pour en faire du coke. Enfin il serait possible d'utiliser, pour l'éclairage de divers ateliers, la lumière produite par la combustion incomplète du gaz.
On fait usage, en Angleterre, d'une disposition fort ingénieuse et très commode pour recueillir le noir de fumée échappé de la 1~ chambre, au point où la fiimée est assez refroidie pour ne pas brûler les tissus ligneux.
L'appareil se compose d'une série de grands sacs A, A, A ( fig. 448 ) de 8 à 9 pi. de haut et 3 pi. de diamètre, dont le 1^ communique avec la chambre à l'aide d'un tuyau en cuivre B. Ces sacs communiquent alternativement par la partie supérieure à l'aide d'une calotte en rôle de cuivre C, et par le bas, au moyen d'un tubeD. Une cheminée d'appel E, à l'extrémité
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de l'appareil, est mise, par un dernier tube, en rapport avec tout l'intérieur de l'appareil; elle détermine la fumée à suivre toiis les détours que lui présentent ces dispositions par le tiraee Qu'elle établit.
Le dépôt de noir de fumée dans les sacs se fait d'autant plus complètementqu'iissont plus nombreux. Une sorte d'entonnoir en cuivre G, adapté à leur partie inférieure et qui s'ouvre et se ferme à l'aide d'un couvercle à poignée, rend très facile la récolte d^ noir. On remarquera que ce produit est fractionné d'une manière progressive, suivant sa ténuité, en sorte que le plus fin et le plus pur se trouve récolté le plus loin de la combustion de la matière première.
Le nbir de fumée, préparé par l'un des moyens ci-dessus, s'emploie tel qu'il est recueilli pour divers usages et notamment dans la peinture à l'huile et en détrempe, la préparation des encres commun» d'imprimerie, etc. ; pour q^uelques autres emplois, tels que les crayons lilhogi*nphiques, les belles encres typographiques et de la lithographie, la proportion notable de matières huileuses fines ou volatiles qu'il renferme serait nuisible. Afin de l'en débarrasser, on le tasse fortement à l'aide d'un tampon ou mandrin en bois et d'un maillet dans de petits cylindres eu tôle {fig. 449), qui s'ouvrent en 2 parties, Fig. 449. Fig. 448.
et se réunissent par des broches à clavettes, lorsque ces cylindres sont ainsi chargés, on les enfourne dans un plus grand cylindre en fonte I (fig. 450), monté sous la voûte d'une
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sorte de four à réverbère et que l'on chauffe au rouge cerise en allumant de la houille dans le foyer K ; les produits de la combustion circulent autour du cylindre, pour se rendre dans la cheminée M qui détermine les gaz formés dans le cylindre à se rendre au foyer où ils se brûlent et concourent à donner la chaleur utile à cette opération.
TOM£ m — Si
Lorsque le grand cylindre ne dëgaee plus de gaz, ce que Ton reconnaît au refroidissement du tube externe O, dans lequel ils passent, la calcination est achevée. Alors on démonte l'obturateur N, on tire avec des crochets les petits cylindres et on les remplace par d'autres.
Lorsque ces cylindres sont froids, on les dé-
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monte en tirant les clavettes. On trouve im pain cylindrique de noir épuré, qu'il suffit alors de broyer, soit à l'eau, soit à l'huile, pour obtenir une couleur très intense et de Donne qualité, applicable à tous les usages do noir fin.
Patbh.
CHAPITRE XXIIL — Db l'art de lâ mbumbrib
SAcnoH l^. —Butàe Vari de la meunerie.
De tous les arts qui prennent leur source immédiate dans ragricniture, Fart de la meunerie est sans contredit celui qui lui est le plus intimement lié. Il importe en effet nonseulement de faire produire à la terre le plus possible de ces grains précieux, qui sont la case de la nourriture de l'homme, mais encore de tirer de ces grains : r toute la farine qu'ils contiennent j 2® de n'altérer ni la qualité, ni la pureté, m la blancheur, ni la faculté Ïtanidable de cette substance; S"" de la séparer e plus exactement possible du son, qui n'est autre chose que Tecorce du grain; 4* enfin d'appliquer à ces diverses opérations les moyens les plus prompts et les plus économiques. Tel est le but de l'art complexe de la meunerie.
Les arts les plus utiles h l'homme sont souvent ceux qu'il néglige le plus. Ainsi la charrue est restée pendant des siècles un instrument informe ; ainsi les moulins ont été longtemps grossièrement instruits. Quand le moulin était féodal et que la mouture appartenait exclusivement au seigneur, les progrès étaient impossibles ; c'était toujours assez bien pour des vassaux. La liberté commerciale est venue détruire cet état stationnaire et donner aux arts agricoles une impulsion à laauelle l'art de la meunerie ne pouvait rester étranger.
Section II. — Dee moulins en général*
On nomme en général mouline les divers mécanismes qui servent à broyer ou à écraser des objets quelconques; mais cette dénomination désigne plus particulièrement la machine au moyeu de laquelle on convertit en farine les différens grains propres à la fabrication du pain. Parmi ces grains le froment tient le premier rang ; c'est donc des moulins destinés à ce genre de mouture que nous devrons principalement nous occuper.
Les moulins peuvent être mis en mouvement par une force quelconque, proportionnée au travail que l'on veut obtenir. Veau, la vapeur, le vent^ la traction des animaux^ les bras de l'homme sont des moteurs que l'on peut leur appliquer, et c'est de la nature particulière de ces différens moteurs que les moulins ont tiré les dénominations d'après lesquelles
OB les distingue, savoir :
Les moulins à eau.
Les moulins à vapeur.
Les moulins à vent.
Les moulins à manège.
Les moulins à bras.
Les moulins àkras ne peuvent ^ère sertir que pour le concassement des grains deslioés à la nourriture des animaux.
Les moulins à manège, doués d'une puissance plus forte, peuvent recevoir une application plus utile à la mouture des graite; mais leur action n'est jamais ni assez énergique ni assez régulière pour moudre avec la perfection désiranle. Ce moteur est d'ailleurs presque toujours trop dispendieux.
Le vent est un moteur économique puissant, mais d'une irrégularité fâcheuse ; aussi, depuis que l'art de moudre s'est perfectiooDé, les moulir ; à vent ne peuvent plus soutenir la concurrence et s'emploient à d'autres usa-
tes. Il ne faut excepter que certaines localités loignées des cours d'eau (1) et des moyens de se procurer le charbon de terre oii l'usige des moulins i vent soit encore conservé et où la mouture est conséquemment restée dans l'enfance.
Plus tard nous reviendrons sur chacun de ces moulins, en faisant connaître dans quelles circonstances il peut être avantageux de sen servir.
Avec la vapeur d^eau on peut obtenir «utaat de puissance que l'on veut; il ne faut que proportionner la solidité et l'ampleur de la nuh chine à la force dont on a bescMn. La régularité de ce moteur rendrait son emploi très convenable à la mouture des grains, si en général dans la plupart de nos localités le charbon de terre, grâce à l'état incomplet de la viabilité de nos routes, ne revenait à des prix trop élevés pour soutenir la concurrence avec l'eau. Ce n'est donc que comme exception et dans des conditions particulières aue Tod i pu jusqu'ici en France appliquer la vapeur comme moteur des moulins a farine. Les ergsr nés de la mouture, ou pièces qui fabriquent la farine, etc., étant d'ailleurs les mémesdanson moulin à vapeur que dans un moulin k eau et la différence n'existant que sur le moteur môme, nous n'aurons rien de particulier i dire des moulins à vapeur, tout ce qui est relatif à la mouture dfans les mouhns à eau étant commun à tous les autres (3).
(i) Les eovinms de Lille aoat ooaverts d'un grand nombre de mouHai i vent, presque exdasifemciit oonpés à la fabricalion des huiles.
(3) C'était un préjugé qui peut-être n'est pas encore déraciné parmi beanooup de boulangers et de meaoieni que d'attribuer des défauts particuliers à la farine confectionnée dans des moulins i vapeur. On sapposattqu'eOa était prédisposée davanUge â s'échauffer dans le moment des chaleurs. Rien ne peut justiBer une telle opisioB ,
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Les machmes à vaveur applicables aux moulins h farine ne différent nullement de celles <|iii s'emploient à communiquer le mouvement à tout autre espèce de mécanisme; il n'est donc pas nécessaire d'en parler ici. ^ous renvoyons nos lecteurs aux ouvrages aui traitent spécialement de ces machines et des dirrérens perfectionnemeus que la science y a introduits, tant sous le rapport de la force motrice que sous le rapport de la solidité des appareils et de Téconomie du combustible.
Veau est de tous les moteurs celui qui en France a [irésen té jusqu'ici le plus d'avantage. 1 i est peu de nos provinces qui ne possèdent des chutes d'eau nombreuses et bien réparties. La sécheresse est rarement assez forte et assez longue pour diminuer le volume de ces eaux d'une manière fâcheuse, même dans nos provinces les plus méridionales, et l'hiver n'est ni assez rigoureux ni assez prolongé dans nos départemens du Nord pour (}ue les glaces soient un obstacle long et sérieux. Toutefois, il faut reconnaître qu'un temps viendra où les moyens de transport étant perfectionnés, les machines encore plus simples et plus économiques, il sera possible d*appliquer généralement la vapeur a la mouture desgrams et de placer ainsi les moulins au centre des grandes consommations. La conséquence de cette révolution sera de rendre, soit à la navigation, soit à l'irrigation une grande quantité d'eau qu'on ne peut, dans l'état actuel des choses, consacrer à ces précieux usages.
Section III. — Despiicei prindpaUi qui campo$mt k$ tnculim étalons sur les court d'eau.
Les moulins à eau diffèrent entre eux:
1^ Par la forme et la capacité de leurs réeepteurt ou roue$ hydrauliques^ qui reçoivent leur mouvement de l'action immédiate de l'eau ;
2^ Parla dimension et la disposition de leurs organes, ou pièces qui effectuent le travail de la mouture a différens degrés, comme meules, blutterie, nettoyages, etc.;
3^ Par les pièces intermédiaires^ dont les seules fonctions sont de communiquer aux différens orj^nes l'action de la roue hydraulique et de la distribuer à chacun d'eux selon le degré de vitesse qui leur est nécessaire.
S«moH ly. — Des roues hydrauliques.
La science de l'hydraulique a, depuis quelques années, fait d'immenses progrès, dont l'application, réservée d'abord pour les grandes usines, filatures, fabriques, etc., s'est bientôt étendue aux moulins à farine. Ces progrès datent à peu pré» de 1820. A cette époque il n'y avait guère chez nous que les charpentiers qui s'occupassent de la construction des moufins, aussi tout j était-il antique et l^ssièrement ajusté.
11 importe au plus haut d^;ré aux proprié-
taires qui veulent construire des moulins ou en changer le mécanisme d'avoir une estima» tion bien exacte de la force d^eau dont ils peuvent disposer, et de consulter à cet égara des hommes habiles, consciencieux et expérimentés.
Une fois la force d'eau bien constatée (et on doit la calculer sur les eaux les plus basses ), il est aussi de la plus grande importance d'y appliauer le moteur hydraulique qui lui convient le mieux. La dimension et la force qu'il faut donner aux roues hydraulimies n^'est pas chose indifférente pour atteindre le maximum de l'effet auquel ces moteurs puissent arriver.
Il ne peut v avoir à cet égard de système absolu; l'ingénieur-mécanicien que Ton cousuite peut jeter une grande lumière sur le système au'ii convient le mieux d'adopter par rapportàla chute et au volume moyen de l'eau, et par rapport aussi à la vitesse nécessaire aux organes de la mouture.
^ous nous bornerons donc ici à parler des différens genres de roues hydrauliques en usage, laissant aux gens de l'art le soin d*en faire telle ou telle application suivant les circonstances.
Voici ces diverses espèces de roues hydrauliques :
Les roues horizontales, dites à cuvettes, ou turbines, mues far percussion ;
Les roues verticales pendantes, mues parle courant de l'eau ;
Les roues verticales en dessous , mues par impulsion sur une chute quelconque ;
Les roues verticales dites à la Poncklbt et mues par pression et percussion tout à la fois;
Les roues verticales de côté, mues par la gravité ou le poids de Peau ;
Les roues verticales en dessus, mues également par la gravité de l'eau.
L'eau . comme nous venons de le dire , agit sur les divers systèmes de roues , ou par impulsion ou par pression, ou par percussion et impulsion tout à la fois.
Quelle est en général la meilleure manière ? quel est de ces trois modes d'action celui qui permet à l'eau de communiquer la plus grande portion du mouvement qu'elle recèle?
On a cru long-temps, et ce préjugé existe encore, que l'eau avait une grande intensité de puissance mécanique lorsqu'elle arrivait sur l'aube avec fracas , tandis que l'imagination ne voyait qu*une action faible et languissante dans la tranquille pression de leau. Grâce aux observations de nos savans, il est aujourd'hui démontré que c'est précisément cette violence d'action qui anéantit une bonne partie du mouvement moteur, tandis que par la pression on ne perd en pratique au'une ti*ès petite quantité de la force. Il faut donc, pour tirer tout le parti possible de la puissance mécanique de Veau, la faire agir par pression. L'action par percussion devrait être bannie de toute espèce de moteur hydraulique.
et on poomit, an cootraire, pultendre que la farîoe fiid>rîqiiée dans on moulin k vapeur a plus de (jualitr, attendu que le mouvement des meules peut être plus facilement régulariaé. Ce qu'il j a de plus vrai, c'«>si i|ij«*, de bon établissement à la vapeur, i boD ëublissement à i*eau» el aussi à qualité de grains égale, et à moutura également bien dirigée et soignée, il ne peut j avoir dans la fan'oe de différence leosible.
J I**. — Det rooes lioriioQUles à cuvette, dites
Turbines.
La roue hydraulique d'un moulin à cuvette est horizontale et reçoit Faction de la percussion de Teau. L'arbre de cette roue est ainsi vertical et sert de gros fer à la meule courante, laquelle est adaptée à son sommet. L'exlrëmilé inférieure de cet arbre pivote dans une crapaudine posée sur une sorte de palier. L'eau est lancée contre le dessus de la roue dans une direction tangente à sa circonférence. Les fia. 451 et 452 représentent en élévation et en plan une roue a
cuvette dont l'arbre est appliquée donner le mouvement à une meule. La roue tourne dans une cuve en bois analogue à Varchure d'une meule de moulin, et oui s'élève assez au-dessus de cette roue pour empêcher l'eau de s'en échapper et la forcer à tournoyer de manière à ce qu'elle en traîne les aubes. Les aubes sont disposées obliquement, afin que l'eau puisse les rencontrer à angle droit.
Aussitôt après le choc, l'eau s'échappe de«tous côtés sous la roue , comme on le voit dans la figure.
Les avantagea des roues à cuvette sont ceux-
ci : leur extrême simplicité , le peu d'entretien qu'elles coûtent, puisqu'elles donnent directement l'impulsion à la meule et qu'on n'a ni dents ni tuseaux à réparer; leur peu de frottement.
Leurs %nconv&^xelM sont les suivans : l'eau n'agit pas contre elles avec avantage, parce que, en général, pour donner aux meules la vitesse convenable, on est obligé de faire ces roues si petites que les aubes en occupent le tiers du diamètre. L'eau agit avec moins de puissance <jue contre les roues en dessous , parce que, étant moins enfermée lorsqu'elle trappe une roue à cuvette , la perte causée par sa non élasticité se réalise entièrement. Il faut une grande quantité d'eau pour les faire agir avec la puissance nécessaire *, aussi ne les voit-on ordinairement employées que sur des grandes rivières et particulièrement dans le midi de la France.
Une considération importante et qui doit aussi empêcher qu'on ne donne la préférence aux roues horizontales, c'est qu'il est assez difficile de monter et surtout de maintenir avec justesse l'arbre vertical sur la crapaudine et dans le collet supérieur qui doit le contenir exactement dans la verticale, condition essentielle pour que la mouture s'opère régulièrement et avec profit.
S II. — DeB roues Terticales pendantes et des moulins pandtns.
On désigne sous le nom de mouline pendans
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ceux qui sont établis sur les grandes rivières, soit sur des bateaux, soit sur les ponts , soit sur pilotis.
1* Dee mottlint à bateaux,
"Le nombre des moulins à bateaux diminue tous les jours ; ils ont Pinconvénient de gêner la navigation , de ne pouvoir moudre par les fortes gelées à cause aes glaçons mouvaos qni briseraient les aubes de la roue , d'être aussi plus sujets que les autres moulins aux inconvéniens de la sécheresse et des grandes eaux. Les bateaux étant soumis aux oscillations continuelles causées par le mouvement des eani, le mécanisme du moulin n'est jamais dans l'état de stabilité convenable et les roeuln sont conséquemment sujettes à des dérangemens j accidens qu'il faut surtout éviter poor obtenir une bonne mouture.
On distingue deux sortes de moulias sar bateaux :
1^ Ceux dits moulin à double hamait.pant quHl y a deux roues^ une de chaque côté du kteau; ces deux roues sont montées sur un seul arbre et s'entr'aident ainsi pour donner le mouvement aux organes du moulin.
Cette construction est vicieuse; l'eau en frappant l'avant-bec du bateau est oblige de se diviser et prend naturellement des directions latérales obliques qui l'éloigoent des flancs du bateau et conséquemment des rooes, qni alors ne sont frappées que par des portions du courant dont la vitesse est amortie par ces dérivations.
Comme il n'y a ni coursier ni vannes, on ne peut régler la prise d'eau , ni par consé-
2uent régulariser le mouvement au moulin. m ne peut même l'arrêter qu'au moyen d'un frein analogue à celui dont on se sert dans les moulins à vent.
Si la vitesse du courant n'est pas égale de chaque côté du bateau , ce qui ne peut manquer d'arriver, surtout quand les eaux baissent, une des deux roues ira nécessairement plus vite aue l'autre; et, dans ce cas, la roue
quemment grande déperdition de force.
2^ Les moulins à bateaux dits à simple harnais, parce qu'ils n'ont qu'une seule roue placét entre deux bateaux. Cette construction n'offre pas les mêmes incon véniens que celle dont nous venons de parler. Les deux bateaux établissent, dans l'espace compris entre eux , une espèce de coursier, dont l'embouchure, au moyen des avant- becs des bateaux, est très favorable à l'introduction de l'eau. Ce coursier est garni d'une vanne et conséquemment le mouvement du moulin peut se régler et s'arrêter avec facilité.
Les deux bateaux forment une base très large oui donne à tout ce mécanisme autant de stabilité que peut en comporter ce mode de construction.
Le moulin à bateaux à simplehamais est de beaucoup préférable au moulin à double harnais; cependant, de tous les genres de moulin, les moulins à bateaux sont, sous tous les rap* ports, les moins convenables.
ciup. a3'.
DES ROUES HYDRAULIQUES
2* Iks m€ulin$ à r(me$ penicuUeê.
Ces moaliDS, comme les moulins à bateaux, sont construits sur les grandes rivières, tournent comme ceux-ci au fil de Teau, mais ont sur eux Tavantage d'être soutenus, ou par des pilotis en bois, ou par des piles en maçonnerie. Ûs ont également Tinconvënient de gêner la navigation, aussi en a-t-on beaucoup détruit depuis vingt ans, particulièrement ceux qui étaient établis sur les ponts, dont ils ébranlaient la solidité. Cependant il en existe en«core un grand nombre, principalement sur les bras non navigables des grandes rivières (1).
Ils tirent leur nom delà nécessité oii Fon est de rendre mobile la grande roue qui les met en mouvement; cette mobilité est indispensable ; autrement, dans les grandes eaux , fa roue serai t submergée, et dansTes eaux basses elle resterait suspendue au-dessus du courant. Pour obtenir cette facultéde monter et de descendre à volonté, la roue {fig. 453) R est pla-
WMT^/
cëe sur un fort châssis horizontal C C, composé de pièces de bois de 14 à 15 i)ouces d'équarissage. Aux angles de ce châssis sont des poutres ou règles verticales B qui traversent le plancher du moulin- Ces rèèies sont composées de pièces de bois méplat de 6 à 13 po. et soutenues chacune par une traverse qui s'appuie sur de fortes vis en bois Vifig. 454), appelées Dfrrin^, ou bien sur des crics placés sur le premier plancher du moulin. L'expérience parait avoir donné aux vernns, tels que nous les représentons et malgré leur construction grossière, la préférence sur les crics. La charge qu'ils ont à supporter est si forte que cenx-ci finissent toujours par ne pas opposer assez de résistance. Les règles sont percées de trous éloignés de 6 à 7 po. les uns des autres, et c'est au moyen de ces trous et de forts verrous de fer D, que Ton y introduit, que le châssis et tout ce qu'il supporte est fixé à la hauteur convenable ; c'est ce qu'on appelle mettre d Veau et mettre hors Veau.
Le rouet de ces moulins est adapté à la roue même; il a ordinairement 13 pi. de diamètre et 64 chevilles au moyen desauelles il engrène dans une lanterne ou héruton , monté *ur un arbre vertical en bois d'un pied d'é-
quarrissage et de 24 à 25 pi. de long, lequel sert d'axe au grand hérisson de l'intérieur^ qui donne le mouvement aux meules et à tout le mécanisme. Cet arbre vertical repose aussi sur le châssis mobile, en sorte que, comme les autres parties, il suit le mouvement d'élévation et d abaissement donné à la roue.
Le hérisson intérieur^ qui donne le mouvement à une ou plusieurs paires de meules, porte assez ordinairement de 9 pi. 11 po. a 10 pi. de diamètre; il est armé de 82 cnevilles es|>acées entre elles de 4 po. 3/4, et
n' engrènent , soit dans des lanternes , soit s de petits hérissons dentés, montés sur chacun des gros fers qui servent d'axe aux meules courantes. Dès lors ce grand hérisson doit être fixe, c'est-à-dire qu'il ne peut monter ni descendre comme le reste de l'appareil établi sur le châssis. Pouratteindrece but, on fixe au centre du grand hérisson un fort moyeu creux dans lequel l'arbre vertical, qui sert d'axe à ce erand hérisson, passe librement et de manière à s'y mouvoir avec facilité ; puis, lorsque le châssis est arrêté à la hauteur voulue, on fixe l'axe du hérisson dans le moyeu par de forts coins en bois. Ces coins s'ôtent toutes les fois qu'il faut monter on descendre le châssis. Le moyeu, formé d'un tronc d'orme , est appuyé en tournant sur des moises ferrées de 16 alumelles; ces moises sont ordinairement garnies de dents de cheval. On a soin de graisser le collet, afin que le frottement ne l'échauffé pas au point de faire craindre l'embrasement.
La roue hydraulique qui a ordinairement de 16 à 17 pieds de diamètre, sur 15 à 16 de largeur, doit présenter beaucoup de solidité ,
Î^arce qu'elle reçoit de fortes secousses quand es eaux sont hautes, et par les temps de glaces. Les aubes larges de 3 pieds et longues de 15 à 16, doivent être assez fortes pour recevoir, sans plier, l'impulsion du courant ; elles sont ordinairement disposées de manière à pouvoir être rapprochées plus ou moins près du gros arbre ou axe de la roue , afin que dans les grandes eaux , lorsque le châssis ne peut plus monter, on puisse diminuer le diamètre ae la
(0 A Meanx (Seine-et-Marne) les moalins pen^tns toot remarquables ptr leur nombre et par leur
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roue , assez pour pouvoir tourner encore ; il peut aussi être nécessaire d'enlever les aubes entièrement , pour éviter reffet des glaces ou des inondations extraordinaires.
Le gros arbre porte ordinairement de 20 à 34 po. de diamètre; il s'appuie à chaque extrémité sur un fort tourillon qui tourne dans une poélette que Ton a soin de garnir de graisse.
La vamie appelée aussi décrottoir^ ferme tout Fespace dans lequel la roue hydraulique est établie; elle se monte ou descend à volonté, soit par une roue à treuil , soit par un cric disposé au premier étage, et auquel communique ladite vanne, par un madrier ou épée, semblable à ceux qui soutiennent le châssis.
La construction des moulins pendans, est en général très dispendieuse; leur mécanisme est encore lourd et matériel , et on peut dire qu'ils sont stationnaires en comparaison des moulins de pied ferme établis sur les rivières non navigables. Tous les appareils que nous Tenons de décrire sont donc anciens ; et il est probable qu'à mesure des réédifications , des mécaniciens habiles seront appelés à faire dans ces moulins des changemens notables.
$111. — Des roues Terticales en dessoas, mues pir impalsion.
On anpelle rones en dessous celles sur les aubes desquelles Feau, en fuyant dans un coursier, vient frapper au point le plus bas possible de cette roue. De la le nom de moulins en dessous.
On a reconnu aujourd'hui que c'était une grande erreur que de faire agir l'eau par impulsion toutes les fois qu'on pouvait la faire agir par sa gravité. Selon Olivier Evans, les roues en dessons à percussion ne possèdent
au'un peu plus de la moitié de la puissance es roues qui sont mues par la gravité ou le poids de l'eau. Aussitôt après son premier choc l'eau perd toute sa force; voilà pourquoi il est nécessaire, dans ces sortes de roues, que l'eau vienne flrapperau point le plus bas, et de manière à ce que le plus petit nombre possible d'aubes soit à la fois dans l'eau.
Les 2/3 de la vitesse du courant sont la valeur de la vitesse qui convient à cette espèce de roues. L'eau dépensera alors sa force en parcourant l'espace de 4 palettes; elle commencera à fuir a la 3*. La 5* palette sera toutà-fait hors de l'eau.
Au-dessous ou au-dessus de cette proportion l'eau perdrait de sa puissance ; car, quoique la roue éprouve un plus grand effort par un mouvement lent que par un mouvement rapide, si ce mouvement était trop ralenti, l'eau ayant perdu de sa force aussitôt après le choc, l'effet de la roue serait amoindri; de même que si la roue était trop rapide elle n'aurait pas le temps d'opposer à l'eau assez de résistauce et son effet serait moindre en proportion.
Quelques constructeurs ont prétendu que la vitesse de la roue ne devait être due du tiers de la vitesse de celle de l'eau; d'autres prétendent qu'elle doit élre des 2^3. Nous penclienous pour ce dernier avis.
Dans tous les cas, il faut calculer exactement la hauteur de Taube, de manière que
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Teau ne monte pas sur les cintres de la roue. Il faut aussi bien auber de f:alibre» c'est-à-dire de manière que toute l'eau porte bien sur les aubes et qu*il ne s'en échappe pas inutilement sur les côtés.
Dans les anciennes constructions, le diamètre le plus ordinaire des roues en dessous était de 5"»,198 à 5"»,523 (16 à 17 pi.), jusqu'à l'extrémité des aubes. Le coursier ou reiilm avait 18 à 20 po. de large; les aubes, à partir du cintre de fa l'oue, avaient environ 2 pi. de hauteur. Le nombre de ces aubes était habituellement de 24 à 30. Passé ce nombre Teaa serait sujette à pajotter. Chaque roue conduisait sa paire de meules, et l'on estimait que le diamètre du rouet devait être un peu moins de moitié de la roue ; c'est-à-dire que si larwe hydraulique était de 17 pi., le rouet devait avoir 8 pi.
Olivier Evans établit que. dans un moulin en dessous à engrenage simple, la meule doit faire 3 tours 1/2 à 3 tours ^4 pendant que la roue en fait un, un peu plus un peu moins, selon la quantité d'eau à dépenser. Dans ce cas le rouet avait ordinairement 48 chevilles à 6 po. de pas ou d'intervalle d'une cheville à l'autre, et la lanterne 8 fuseaux.
La fig. 455 représente cette roue verticale Fig. 455.
en dessous: A, rivière; B, vanne; G,coursicr; E, gros arbre ; F, aubes.
J IV. — Roues verticales mues par la pressioo, oo roues à la Poocelet.
M. PoNCELET, capitaine de génie, membre de l'Académie des sciences, convaincu par expérience de la perte de puissance que faisaient les roues en dessous mues par impulsion, chercha à en modifier la forme de manière à leur faire produire un eflet utile qui s'approchât davantage de la force absolue du courant; de telle sorte que l'eau n'exerçât aucun choc à son entrée dans la roue ni dans son intérieur, et la quittât également sans conserver aucune vitesse sensible.
Il crut remplir cette double condition en remplaçant les aubes droites des roues ordinaires par des aubes courbes ou cylindriques présentant leur concavité au courant et de manière à former une courbe continue. Il est résulté de cette nouvelle forme donnée aux aubes des roues recevant l'eau en dessoust que l'eau agit par pression et non pas par le choc. On peut consulter à leur égard les mémoires que M, PoNCELET a publies à Meti en 1827 ; les diverses expériences qui y sont rap-
portées ont prouvé que Feffet de ces roues en dessous était supérieur à celui des roues en dessus à aubes planes.
La Jig. 466 représente une roue verticale à
Fig. 456.
DES ROUES HYDRAULIQUES
aubes courbes, disfKMée de façon à éviter, autant qu'il est' possible, le choc de Teau et la perte de vitesse qui a lieu d'ordinaire après qu'elle a agi. Ces aubes sont encastrées par leurs extrémités dans 2 plateaux annulaires, à la manière des roues à augets, sans néanmoins recevoir de fonds comme celles-ci; elles peuvent être composées de planchettes étroites, lorsqu'on les exécute en bois, autremenl elles doivent être d'une seule pièce, soit de foute de fer, soit de tôle, et alors on peut se dispenser de les encastrer dans les plateaux annulaires, en y adaptant des oreilles ou rebords cloués ou boulonnés sur ces plateaux. Dans certains cas, on trouvera plus a propos de supprimer les anneaux et de les remplacer par des systèmes de jantes, ainsi que cela se pratique ordinairement pour les roues en dessous Les aubes courbes devront alors être soutenues par de petits bras ou braçons en fer, dont ia partie mférieure soit boulonnée par la jante après l'avoir traversée; le reste du braçon, plus mince et plié suivant la courbe, devra être percé, de distance en distance, de petits trous, pour recevoir les clous ou boulonnets destines à 6xer l'ailette.
Quaut à Vécarlement des aubes, on peut se diriger d'après les principes suivis pour les roues en dessous ordinaires. Ainsi, pour des roues qui auraient de 4 à 5 met. de mamètre, on ne risquera rien d'adapter 36 aubes et plus inéme, si l'épaisseur de la lame d'eau introduite dans le coursier est faible, par exemple, 10 à 15 centimèt., ou si la roue possède un diamètre plus grand encore.
11 parait convenable de donner au fond du coursier qui verse l'eau une pente de 1/10 environ.
J V. — Dt» roues de o6lé.
Les roues dites de côté participent à la fois du système des roues en dessus par la manière dont l'eau leur communique le mouvement, et des roues en-dessous par le sens dans lequel elles tournent et par la manière dont l'eau s'écoule.
D'après cette définition, il nous semble qu'elles eussent été plus rationnellement uommées roues de milieu. Nous conserverons
pourtant ce nom de roues de côté, qu'on leur a donné jusqu'ici dans les arts.
Ces roues diffèrent des roues à aube et à augets en ce que l'eau se meut dans un coursier courbe^ appelé ordinairement coi de cygne ^ leauel embrasse une partie de la roue, depuis sa base jusqu'au point où elle reçoit l'eau par une vanne plongeante, ou à déversoir; le point d'arrivée de l'eau est à peu près au milieu de la roue, entre son sommet et sa base ; il n'est jamais au-dessous de l'axe de la roue ; mais lorsnue la chute est considérable , il peut être élevé au-dessus.
Les avantages des roues de côté consistent essentiellement en ce que, d'une part, l'eau y agit par son poids comme dans les roues en dessus, et, de l'autre, en ce qu'elles sont susceptibles d'utiliser, comme les roues à aubes, la plus petite chute d'eau, ce que ne font pas les roues en dessus, dont l'emploi est presque uniquement borné aux chutes qui dépassent 3 mètres et ne débitent pas un très grand volume d'eau.
Les roues de côté doivent être d'autant plus larges que les chutes sur lesquelles on veut les établir sont moindres.
Beaucoup de mécaniciens sont d'avis de leur faire recevoir l'eau sur une très grande largeur et de manière à ce que la lame d'eau soit le moins épaisse possible, proportionnellement à la force que l'on doit employer. 5 po. d'épaisseur par exemple, pour une force capable de mettre en mouvement 6 paires de meules à l'anglaise. D'autres prétendent, au contraire, q^u'on a poussé trop loin la théorie de ce principe; qu'en répartissant l'eau sur une faible épais-> seur, il y a risque d'en perdre beaucoup. En effet, pour peu que le bout des aubes éprouve quelque altération ou qu'un peu d'eau fuie sur toute l'étendue d'un col de cygne de 16 pi. de large , par exemple , il y aura une déperdition considérable, qui serait beaucoup moindre si la largeur de la roue n'avait été que de 10 à 12 pi., par exemple. Le propriétaire de moulin doit encore, à cet égard , consulter d'habiles ingénieurs.
L'expérience a démontré que l'effet utile des roues de côté était compris entre 60 et 60 pour 0/0 de la force totale du cours d'eau , suivant qu'elle esî plus ou moins bien construite.
La fig. 457 représente une roue verticale de
Fig. 457.
côté, prenant l'eau juste à la hauteur de l'axe.
S YL — Des rouet en dettat.
De tous les récepteurs hvdrauliques , les roues en dessus, mues par le poids seul de
l'eau, sont les plus puissans; la théorie et la pratique s'accordeDt à cet égard.
L'eau arrive au sommet de ces roues , s'introduit dans des augets en forme de petits pots , entraîne ainsi tout l'appareil , et quitte ces augets lorsqu'ils ont atteint à peu près la ligne perpendiculaire. Ainsi qu'on le voit, Feau tend à s'éloigner de la roue et par sa fuite naturelle et par l'effet de la force centrifuge , avantage que n'ont aucune des autres roues. •
On estime que la force transmise par les roues en dessus est des 3/4 de la puissance du courant. S'il était possible de leur livrer l'eau sans vitesse ou de la faire vider précisément au bas de la verticale , elles atteindraient la quantité totale d'action mécanique possédée par le cours d'eau.
Il fan^ donc, toutes les fois gue la chute est assez grande (3 mètres au moins) adopter de préférence la roue en dessus.
Il faut avoir soin , dans cette construction , de combiner la vitesse du courant et celle de la roue de telle manière que les augets reçoivent toute l'eau^ et que celle-ci ne passe pas par-dessus les bords de ces augets ; ou conçoit
3ue, s'il en était autrement, il y aurait déperition de force ; il faut éviter que la roue projette son eau.
£n général on donne à ces roues le plus grand diamètre et la plus grande largeur possible.
La fig. 468 représente une roue eu dessus ordinaire*
Fig. 458.
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On voit des roues de ce genre qui sont monumentales; celle dont nous donnons le modèle,/$^.459,aprèsde60 pi. de hauteur; elle a été construite par M.Corrége, mécanicien, rue de l'Ouest, ji Paris, pour mettre en mouvement une scierie de planches à Tannery, arrondissement de Fontainebleau (Seine-et- Marne).
Section V. -— Des pièces principales dont se compose le mécanisme des moulins à blé.
Il existe différens systèmes pour moudre le grain , mais ces différences consistent plutôt dans la manière d'appliquer les organes^ ou pièces qui effectuent le travail, que dans la di«
versitë de ces organes. Ces différences, en général, affectent :
!• La force d'eauy plus ou moins considérable ; la manière d'en disposer et de la diriger sur la roue hydraulique, et de la renvoyer à volonté au moyen d'un système de vannaee;
2° La roue hydraulique montée sur son arbre tournant;
3* Le rouet ou hérisson^ et les diverses combinaisons d^ngrenages au moyeu desquels les meules tournantes sont mises en mouvement.
4^ Les meules horizontales superposées, d'un diamètre parfaitement égal, l^ine faisant sur son axe des révolutions plus ou moins nombreuses et qu'on appelle meule courante, Vautre inerte nommée gtte ou meule gisante;
6* Le gros fer^ le pointai, sur lesc^uels la meule courante est suspendue et équilibrée;
6** L'engreneur ou baille-blé, qui distribue régulièrement le blé sous les meules ;
7* Les récipiens où tombe la farine qui s'échappe des meules par une ouverture ou conduit, qu'on appelle anc^;
S*" Les bluteaux ou bluteries, dans lesquels la farine est séparée des sons, et celles où le son ( écorce du blé ) est séparé de toutes les parties non encore réduites en farine, et où il est aussi divisé en différentes espèces, suivant son degré de ténuité ;
9» Le nettoyage à grains, mécanisme essentiel, dont on a aujourd'hui beaucoup varié la forme et les effets.
10*> Enfin toute les pièces accessoires, comnje mouvemens de transmission^ chaines de godets ou noria, tire-sacs, refroidisseur, etc.
J !•''. — Dei meules.
S'il est essentiel, pour tirer partie de toute sa force d'eau, de confieràdes hommes habiles la construction de la roue hydraulique, il n'est
Î)as moins indispensable , pour obtenir àaos a moulure la quantité et la qualité du produit, d'apporter la plus grande attention a tout ce qui concerne les meules, savoir : leur dimension ou diamètre, la qualité de la pierreleur équilibrage, leur repiquage ou rhabillage?*
§ II. — Du choix des meules et de leur confcciion.
Toutes les pierres ne sont pas
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convenables poar effectuer la mouture du blë. Les roches calcaires et les grès sont impropres i cet emploi; elles formeraient par leur frottemeat sur le ^ain, soit de la poussière, soit du gravier qui, eu se mêlant avec la farine, en altéreraient la quantité d*une manière désagréable et même nuisible.
Les meilleures pierres d moulin à farine sont celles dont la nature est siliceuse; on les a, pour cette raison , appelées pierres meulières. Il en existe en France d'assez nombreuses carrières; mais les plus renommées sont celles de La Ferté-sous-Jouare, petite ville du département de Seine-et-Marne, sur les bords de la rivière de Marne. Non-seulement c'est là que se fournit de meules une partie de la France et surtout le rayon d'approvisionnemeul de Paris, mais encore il s'y fait de nombreuses expéditions pour l'Angleterre et l'Amérique du Nord.
Quoique la mouture dite à la française tende chaque jour à perdre de son importance, nous croyons pourtant utile d'entrer dans quelques détails sur les meules qui lui conviennent.
Les meules dites à ta française ont le plus généralement 2'°,003 (6 pi. 2 po. ); on en voit aussi un assez grand nombre de 1<",624 à 1", 787 (5 pi. à 5 pi. 1/2); quelques-unes on t2»,437 (7 pi. )i mais c'est le plus petit nombre; leur épaisseur est de 12 à 15 po.
La carrière de Tarterel, appartenant à la maison Gueuvin, Bouchon et O*, était la plus renommée pour les meules à la française; c'est une pierre blonde, œil de perdrix, semée de petites parties bleues et blanches, légèrement transparentes.
La meule gisante ne devait pas être si ardente que la courante. Par meule ardente, on entend une pierre qui a des inég^alités naturelles qui la rendent coupante ; les inégalités s'appellent des éveillures.
Pour la mouture analaise ou américaine, le diamètre des meules varie de- 1",218 à 17,299 (3 pi. 1/2 à 4 pi.k cette dernière dimension est la plus générale et celle qui permet le mieux d'utiliser la force de l'eau sur les rivières dont le cours est variable. Cette mouture a aussi apporté des modifications importantes dans le choix de la pierre. On veut toujours que la meule gisante soit un peu moins dure que la meule courante ; on ne recherche plus les meules éveillées; mais au contraire des meules pleines, compactes, et d'un silice pur. Le bois de la Barre, près La Ferlé -sous- Jouare, d'une couleur bleue ardoisée et d'un grain dur et plein, sont celles qui, jusqu'ici, ont obtenu la préférence. La raison qui fait qu'on recherche, pour la mouture anglaise, des meules touta-fait pleines, c'est que le rhabillage qpi leur est propre est une science qui , au moyen du marteau, pratique elle-même les éveilkires au degré qu'elle juge nécessaire. Un défaut essentiel de la pierre et qui la rendrait tout-à-fait impropre à recevoir un bon rhabillage, serait qu'elle éclatât sous le marteau.
Depuis quelques années on a ouvert à Lesiguy, près La Haye (Vienne), des carrières de pierres meulières d'un grain moins bleu et pins tendre que la pierre du bois de la Barre, mois elles ont en général la compacité que l'on
recherche et supportent très bien l'action du marteau. On a reconnu de bons effets de leur mariage avec des pierres de La Ferté. Lesigny se met alors en &;isante.
Autrefois , il n^y a pas encore vingt ans , les meules étaient généralement d'un seul bloc, ou de 2 ou 3 morceaux ; aussi était-il très rare de rencontrer une meule parfaite; elle péchait toujours en quelque place. La science, en faisant des progrès , a fait reconnaître qu'il était essentiel, surtout pour le parfait équilibrage des meules, condition première de toute bonne mouture, que les pierres dont les meules sont formées fussent toutes, autant que possible, de qualité homogène. C'est pour atteindre ce but que l'on fabrique maintenant les bonnes meules à l'anglaise, de petits morceaux, de grandeur égale ou inégale, peu importe, pourvu que leur qualité soit bien la même. On les rapproche et on les lie ensem* ble avec du plâtre. Les joints sont taillés au burin et doivent être faits avec autant de soin à l'mtérieur qu'à l'extérieur {fig. 460). Quelques constructeurs de Fjg. 4(jo.
meules s'attachent à cacher les joints dans les profondeurs du sillon ou rhabillage ; c'est une très bonne méthode. Le dessus de la meule, ou la face opposée à la mouture , est égalisé avec des débris de j pierre et du plâtre , et le j tout estconsolidéau moyeu \ de cercles en fer placés autour de la meule , pour . empêcher l'effet de la force (j centrifuge qui tend , pendant la rotation , à en disjoindre les parties pour les lancer au loin par la tangente.
Nous parlerons de l'équilibrage des meules, en donnant la description du gros fer^ de Vanille et du pointai.
J IIL — Da rhabillage 00 repiquage des meules.
Pour que les meules puissent bien moudre il faut que leurs surfaces soient parfaitement planes. C'est jusqu'ici au moyen de la règle et du marteau qu'on est parvenu à obtenir cette rectitude. La maison Gubovin , Bouchon et C»e, de La Ferté-sous-Jouare , donne, dit-on, aujourd'hui à ses meules un riblage parfais tement plane, au moyen d'un procédé parti* culier.
Une fois les meules bien dressées ou mises en bon moulage^ on leur donne la rhabillure convenable. La plupart des meuniers à la française avaient la mauvaise habitude de rhabiller « coups perdus-^ cette méthode n'est plus usitée que dans les moulins où Ton fait des moutures grossières. Les habiles meuniers à la française pratiquaient des rayons de 12 à 14 lignes de large , venant aboutir insensiblement vers le centre à quelques points de l'anille. La manière de les disposer et de les espacer dépendait de la qualité de la pierre, du plus ou moins de sécheresse des blés^ plus les blés étaient secs, plus on ménageait le rhabillage.
Aujourd'hui , ainsi que nous l'avons déjà dit , le rhabillage des meules est une science,
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Fig. 463.
et dans toof les ëtablissemens soigneux de leurs produits, il y a un homme ad koe^ qui occupe le premier rang dans le moulin.
Ainsi que l'indiquent les Aof.461et462,le rhabillage se divise en pi usieurs eompartimem contenant chacun un nombre donné de rayom. Ces compartimens sont ordinairement au nombre de 10 ou 13 et contiennent chacun 3 ou 4 rayons ou sillons; en tout, sur la surface de la meule 36 à 40 rayons, suivant que la pierre est plus ou moins éveillée. Les rayons ou sillons doivent étrecreusés de manière que la profondeur de Tavant-bord ne dépasse jpas la grosseur d'un grain de blé et qu'il suive une pente régulière de 25 millim. jusqu'à l'arrière- bord, dont l'arête doit se trouver sur la surface même de la meule; c'est cette arête qui travaille, qui attaque le blé^ et qui développe et nettoie le son.
Ce mode de rhabillage est commun à la meule gisante et à la meule courante , mais avec cette différence que la meule gisante est toujours parfaitement plane, tandis qu'on peut donner à la meule courante un peu d'ouverture, c'est-à-dire que, depuis le bord de l'œillard jusqu'à 27 centim. au-delà, on
{)eut la creuser de manière qu'il y ait à 'ouverture une [)rofondeur égale à l'épaisseur d'un grain de blé ou d'environ 4 millim., et qu'à partir de ce point la surface suive celle d'un cône très ouvert, dont la plus grande base aurait 4 décimètres de rayon. De cette sorte le grain entre librement au bas de l'œillard, et ne se trouve pas subitement attaqué par les meules ; mais entraîné d'abord par la force centrifuge , il est bientôt froissé par les tailles de leurs surfaces , et est d'autant plus pressé qu'il s'éloigne du centre. Les sillons ont pour but de permettre à l'air de pénétrer bien avant sous les meules et de rafraîchir ainsi les surfaces en contact.
Quand les meules sont en travail, leurs cannelures se présentent entre elles, suivant des angles aigus tels qu'on les voit fig. 463 de manière a faire pendant le mouvement l'effet d'une cisaille.
Ainsi, vers l'œillard, quand une cannelure de la meule supérieure rencontre celle correspondante de la meule inférieure , elles forment à elles deux la figure en g* (fig. 464). Le grain de blé se trouve logé entre elles et va, dans le mouvement, être eutralné de droite à gauche; à mesure que la meule tourne, sa cannelure glisse successivement sur tous les points de la cannelure inférieure, de telle sorte que le même grain est bientôt développé par Faréte des arrières - bords ,
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comme on le voit en a»; lorsquUl est pins avancé, qu'il est arrive en g*y par exemple, il est pulvérisé et amené entre les surfaces en contact qui achèvent le travail. Ces surfaces
Fig. 464.
en contact sont garnies de tailles légères et régulières faites au moyen du marteau (/fy. 465 et 466). L'habileté de rouvrier consiste à faire
Fig. 466,
les tailles les plus régulières et les plus fines possible ; un bon rhaoilieur doit avoir la précision du ciseleur, et ne faire pas moins de 30 ciselures dans la largeur d'un pouce ; il y a des mains habiles qui en font bien davantage.
Une paire de meules, avec des blés d'une sécheresse ordinaire, peut travaillfr 7 à S jours saus avoir besoin d'être rhabillée. Sur un moulin de 7 paires de meules il y en a toujours une paire au rhabillage.
Pour faire un bon rhabillage, .il faut avoir des marteaux aussi durs et aussi tranchaDS que possible (1). On passe, sur la surface des meules émoussëes, une règle rougie , et s'il existe des parties trop saillantes , elles seront marquées au rouge que cette règle y laissera. On abaisse alors ces parties en les sillonnant d'un grand nombre de tailles ; les tailles doivent toujours être disposées parallèlement aux sillons. Il faut aussi avoir soin de repiquer le fond des sillons pour les maintenir à la profondeur nécessaire ; on peut employer pour cette opération des marteaux émoussës.
Quelaues meuniers adoptent le rhabillage cintré {fig, 467) ; rien n'indique que ce système soit plus avantageux.
En Angleterre, quelques fabricans ont adopté depuis peu un rhabillage à rayon»
(I) Le sieur Camus- Rochov, rhabiller.
de Charonne i Paris , est renommé pour la fabrication des marteaux i
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La disposition est la même, mais au lieu de 36 à 40 rayons, par exemple , ils en mettent de 70 à 100. Ils prétendent que par cette méthode ils peurent donner plus de vélocité À la meule tournante sans échauffer la mouture.
Les meuniers à la française ont adopté le rayonnage anglais, mais comme en général la pierre de leurs meules est plus ouverte , ils multiplient moins les sillons {fig. 468).
DES MOULINS
{ IV. — Dîtpotitioa des meules.
Fig. 468.
Les meules gisantes reposent sur un plancher A. A, solidement construit que Ton nomme WA-ot (/r^. 469); elles doivent être placées dans une horizontaliii
parfaite et parfaitement
jmfr^ par rapport au gros fer. A cet effet, on les fait appuyer sur 3 vis verUcales p % dont les ecrous sont engagés dans l'épaisseur de la charpente. Ces vis, équidistantes vers la cir-
Fig. 469.
conférence de la meule, permettent d'en r^ler 1 horizontalité, et d'autres vis buttantes, placées en dessus des premières, servent k les centrer par rapport au fer de la meule tournante.
Celte dernière meule ne doit avoir que 220 millimèt. (8 po.) de pierre au plus; mais pour lui donner plus de charge, on la recouvre d'une couche il«pW(rf d'environ 40 millim., <l"e I on maintient par 'un cercle de fer. 1*)^? ™®"les travaillant avec une vitesse de 120 à 110 révolutions par minute, selon leur diamètre, de l"»,ll à 1">,20 (3 pi. 1/2 à 4 pi.), cbaque paire peut moudre 16 à 16 hectolitres de ble en 24 heures.
La meule courante est suspendue sur la pointe du gros fer au moyen d'un appareil ïi^l^PPi^"® am7fc(/ly.470). Cette aàillc se ^P<»e d'une traverse N TT en fer forgé, dont •« 51 Douis recourbé» sont encastrés dans la
pierre même de la meule. Au juste milieu de cette anille est une cavité semi-circulaire qui reçoit le bout du gros fer T, oui forme boule en O) et au'on nomme pointai,
Vassemblage se fait au moyen d'un monehon en fonte composé de 2 pièces ajustées l'une sur l'autre d'une manière fixe. La pièce inférieure P' se monte sur le bout du fer; elle est percée latéralement d'une ouverture traversée par l'anille, dont une partie s'engage en même temps dans la pièce supérieure P*.
La fig. 471 représente une autre forme dV nille.
Fig. 471.
Une condition essentielle, c'est que la meule courante soit en équilibre parfait sur le gros fer. Cette condition n'est pas très difficile à atteindre quand la meule est en repos, mais il en est tout autrement quand elle tourne. On peut même avancer qu'avec les grandes meules de 6 pi. 2 po. cet équilibre parfait n'a jamais été obtenu, du moins de manière à durer 24 heures; on était obligé de donner à la meule courante ce qu'on appelait de la pente de fer^ afin de soutenir la poussée. Le bout du fer ou papillon entrait dans le trou de Fanille, puis on se servait de 4 pipes ou petits coins de fer d'à peu près 3 lignes d'épais sur 1/2 po. de long, que l'on serrait à coups de masse entre le papillon et l'anille. Ces pipes se desserraient bientôt et les meules bredalaient^ c'est-à-dire frottaient d'un côté pendant qu'elles étaient trop écartées de l'autre.
Depuis qu'on a adopte les petites meules, on est parvenu à maintenir la meule courante dans un équilibre plus constant au raoven du pointai dont nous venons de donner la description. Les constructeurs de moulins établissent à la surface supérieure de la meule courante, à égale distance^ 4 trous que l'on recouvre d'une plaque de tôle et dans lesquels on coule au besoin du plomb fondu pour arriver au parfait équilibre de la meule sur le pointai. Ce moyen est simple et atteint assez
bien le but; mais les babiles constructeurs ne s'en contentent pas et s^attacheut, dans la composition de la meule, à réunir, dans ses diverses parties, le plus possible de pierres homogènes. Sous ce rapport essentiel la construction des meules a fait de véritables progrès depuis quelques années.
La cuvette A. {fig, 470), qui surmonte Tanille, reçoit le blé et le laisse échapper en rayons entre les meules à travers VcBillard au moyen d'un appareil fort simple, et d'invention moderne, qu'on nomme engreneur (fig, 469). Cet engreneur G se compose d*un tuyau en cuivre ou fer- blanc, dont l'extrémité mférieure est encastrée dans un autre tuyau mobile en forme de bague , et qui monte et descend à volonté pour agrandir ou diminuer l'issue du grain. En effet, le bout de ce double tuyau appuie sur la cuvette A (/(^. 470) placée au-dessus de l'anille N,et, en s'en éloignant ou s'en apf)rocliant, au eré du conducteur du moulin, il laisse écouler plus ou moins de blé dans les meules.
Cet engreneur a remplacé avec avantage les anciennes trémies, l'auget et le baille-blé, appareil lourd et grossier qui surmontait toute la partie supérieure de la meule courante.
Section YI. — Du choix et du nettoyage da grains.
S I*r. — Choix des grains.
De bonnes meules bien dressées, bien rhabillées et bien conduites, un mécanisme des mieux combinés sous tous les rapports, sont de grands élémens de succès pour un meunier; mais le choix des grains est non moins essentiel. Le mécanisme peut être confié à des mains subalternes ; l'achat des grains est l'œuvre du maître. Cet art ne consiste pas à n'acheter pour la fabrication que des blés de 1» qualité; ces sortes ne seraient pas touiours sufnsamment abondantes; les blés d'ailleurs sont de diverses natures; ils sont plus ou moins bien récoltés; il faut que tout s^écoule. L'habileté consite donc à savoir bien apprécier ce qu'on achète; à étudier sur les marchés que l'on fréquente les diverses natures de blés qui y sont apportés; les qualités distinctives des blés de telle ou telle ferme, soit sous le rapport du poids, soit sous le rapport de la blancheur des produits ; à connaître les bons et les mauvais livreurs; à bien stipuler ses conditions d'achat; à être sévère et juste tout à la fois dans la réception.
Quand une usine est bien administrée, il n'y entre pas un seul sac de grain qui ne soit vérifié et jltsé.
Tous les blés, cruelles que soient leur nature et leur qualité, étant destinés à être convertis en farine, il est inutile de s'étendre ici sur les diverses espèces de blé et sur les propriétés qui les distmguent. 11 ne peut y avoir, en ce qui concerne la meunerie, d'autres principes que ceux que nous venons d'énoncer, c'est- à-dire que le meunier doit s'attachera connaître les propriétés farineuses des grains dans le rayon habituel de ses approvisionnemens.
5 II. — NcUojage des grains.
Une fois les blés bien achetés selon ieur
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qualité, il est indispensable de leur furc sabir un nettoyage énergique: c'est encore use des conditions les plus essentielles de toate bonne mouture.
Le nettoyage consiste à faire disparaître, aitant que possible, du grain : 1® tous les grom, graines ou corps étrangers quelcoaqaes q«. peuvent s'y rencontrer; 5® les ^ratfu mortion ceux de trop minime dimension; 3* lapouitim plus ou moins adhérente dont le blé est encrassé sur tout son corps et particalièremeat à ses deux extrémités.
Il faut en outre que la ventilation soitassez énergique pour chasser le nuMvaisfioût, quand le blé en a contracté, ce qui arrive souieat dans les greniers des fermiers, et aussi pour lui procurer un certain degré de desiiçca^ Enfin on aurait atteint la perfection si, apns une opération complète, on parvenait àdttwr Us grains de bU suivant leurvolume.
La force employée à faire mouvoir le mécanisme du nettoyage, quoique perdue poor la fabrication, reçoit donc clans les moulins une application des pins utiles, et mieux mdrait, dans bien des cas, fabriquer moins et fabriquer mieux.
Chaque moulin adopte, dans «es appanh à nettoyer, des combinaisons plus ou rooiiis diverses qui résultent, soit de la force, soit de l'emplacement dont il peut disposer.
Les instrumens les plus modernes etle$ plus répandus sont le cylindre vertical, le cylindre horizontal, le tarrare à plusieurs falans ou batteurs, le sas à marteaux, les cribles inertes et la disposition des courans d'air.
Le nettoyage se fait depuis l'étage le plus élevé du moulin jusqu'à l'étage des meulesoô il s'engrène, et, dans ce parcours , il est souvent repris et remonte par des élévatan (chaînes à godets), suivant Tordre dans le quel il est précipité.
1" opÉRATioiv. Tarrare à émotteun,(\^ chasse une certaine quantité des corps légers et retient les pierres ou mottes de terre qui se trouvent mêlées avec le grain.
2« OPÉRATION. Cylindre vertical (fie- 47î et 473), armé à l'intérieur d'un système d'ailettes
^f^Mà
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qui battent le blé avec violence sur des tôles piquées et en détachent ainsi la poussière
^avec énergie; au-dessus de ce cylindre, on voit dans la fig. 473 le tarrare émotteur et au-des-
> sous le sas à marteaux et un ventilateur.
3* opÉRATio!<f. Sas àmarîeaax^ dont le fond eu tôle est percé de trous de formes et de di-
. inensions différentes, afin de laisser passer tous les grains parasites et les petits grains amaigris. Les marteaux qui frappent succès- .sivement sur la longueur de ce sas, ont pour but d'empêcher les trous du fond de se boucher.
4« op^BATioif. Tarrare vmtilatMr {fig.474)^
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qui chasse le peu de poussière ou de corps légers qui peuvent encore rester dans le blé.
5« opÉKATioif. Cylindre horizontal. Cette dernière opération, que beaucoup de meuniers négligent avec raison, surtout s'ils sont avares de force, se fait dans un cylindre horizontal en fil de fer ou en tôle piquée. Sou but est de diviser le blé par grosseurs. Jusqu'ici ces sortes de diviseurs ont été bien loin uatteindre la perfection désirable.
Enfin, à l'issue de ce c}rlindre, le blé est amené dans la trémie^ d'où il coule lui-même et par son propre poids dans Vengreneur.
Tout ce que nous venons de dire du nettoyage des grains s'applique au nettoyage à ^^ généralement suffisant pour épurer les blés qui ne sont attaqués d'aucune maladie , carie ou cloque qui rend le bout noif, piqûres de charençons, etc.
Dans ce dernier cas^ surtout lorsque les blés sont hcwtéi^ il est indispensable de leur faire subir an lavage. Cette opération, assez facile <unsrété. devient impraticable dans la saison des pluies et du froid; car la difficulté ^'est pas de laver, mais bien de sécher le grain humide , surtout lorsque l'on veut opérer sur des masses , comme dans nos grandes usines. Jusqu'ici ce séchage se faisait sur des draps «posés au soleil; ^est la pratique du Midi. On conçdt combien cet usaee doit être difficile dans nos provinces du I&rd; aussi le lavage des blés était-il peu employé par les ïneuniers eux-mêmes. Les blés noirs, délaisses sur les marchés , étaient presque toujours «chctés par des hlaiicn ou des porlc-faix , qui
les mettaient au grenier pendant l'hiver, et, aussitôt la saison convenable arrivée , les lavaient et les faisaient sécher à Tair libre pour les revendre avec plus ou moins de bénéfices.
Plusieurs de nos plus célèbres économistes, et particulièrement notre Dumambl, frappés del avantage qui résulterait pour le commerce, ragriculture et Thydène publique de Tépuration'des grains par le lavage, avaient tenté a employer la chaleur factice siu séchage immédiat; les résultats obtenus ontétésatisfaisans quant à l'épuration en elle-même , mais les moyens employés n'étaient pas manufacturiers, c'està-dire que les frais qu'ils nécessitaient étaient au-delà des avantages qu'on pouvait obtenir. Dans le nord de l Europe, sur la mer Baltique et particulièrement en Russie, on fait sécher le grain à l'étuve pour lui donner le degré de siccité convenable à son exportation sur mer ; mais ces blés sont en général de qualité inférieure , et tout prouve que leur mode de dessiccation est vicieux.
M. de Maupbou vient de prendre ( en 1834) un brevet d'invention pour une machine qui semble avoir résolu ce problème depuis si long-temps cherché. Cet appareil lave le grain, répure et le sèche dans l'espace de 15 minutes. Sur la fin de l'année 1835, M. de MaupEou a monté à Etampes un de ses appareils, capable de nettoyer en 24 heures 300 hectol. de blé. La meunerie de ce pays si renommée par son habileté, n'a pas tardé de fournir à façon la machine de M. de Maupeoc.
Le lavage, comme nous l'avons déjà dit, n'était pas difficile à opérer, mais la grande difficulté, la difficulté qui jusqu'ici n'avait pas été résolue, c'était de sécher immédiatement le grain , sans tâtonnement, sans danger de le brûler ou de le laisser trop humide. Pour atteindre ce but, M. de Maupeou a appliqué au séchage la dilatation de Tatr, au moyen d\in foyer disposé d'une certaine manière. Ainsi , dans une grande chambre bâtie en briques , de forme pyramidale et faisant cheminée, sont disposés une série de cylindres en toile métallique. Le blé lavé pénètre successivement dans chacun de ces cylindres, dont la disposition intérieure est telle que le grain est constamment maintenu dans un état aérien. Cependant, un courant violent d'air sec dilaté tend à s'échapper par l'ouverture supérieure de la cheminée et enveloppe ainsi les cylindres sécheurs,y pénètre à travers les mailles de l'enveloppe et pompe avec avidité l'humidité des grains.
A l'extrémité de ces cylindres sieheurs se trouve un autre appareil, également de 5 cylindres superposés, dans lesquels le blé, au sortir des ler% se refroidit à l'air libre, en sorte
?[u'au bout de ces refroidisseurs le grain soit roid et net, et propre à être mis de suite sous les meules ou conservé dans des sacs sans aucune espèce d'inconvénient.
Toutes ces diverses opérations, lavage, épurage, séchage, refroidissement se font sans inteiTuption aucune, et tout est si bien calcule qne les laveurs et les cylindres sont toujours cnargés de blé.
Le grand avantage de cette méthode, c'est que, par le lavage, non-seulement le prain se nettoie mieux, mais que tous les coi-ps
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plus légers que Teaii, comme ïwûlle^ cloques, • grains mal mûrs ou perces des insectes, mon- 1 tcnt à la surface de Teau et sont entraînés | dans des réservoirs particuliers, en sorte qu*il ne reste plus réellement à la mouture que les grains non altérés, opératiod qu*on est loin d'obtenir complète par l'effet des ventilateurs. , , .
M. deMAUPEOC prétend aussi que, par suite du gonflement que Técorce du blé éprouve lorsqu'elle se lave et du retrait qui s'opère sur cette enveloppe par Teffet du passage du grain dans un courant d'air sec dilaté, la mouture du grain est plus facile, le son plus léger et, eu définitive, le rendement en farine blanche plus fort de 3 à 5 p. 0/0. Il y a beaucoup de probabilités en faveur de ces assertions.
Un autre avantage signalé par M. de Mau- PEOD, c'est que le blé ainsi traité est dégagé de tous les insectes et de tous les germes qu'ils ont pu déposer sur leçrain; la conservation en aevient ainsi plus lacile et plus certaine. , , , ,
Tout porte donc à croire que cette méthode sera adoptée dans nos moulins; elle exiee moins de force employée que les appareils de nettoyage à sec, et, tout compensé, elle doit présenter de l'avantage au fabricant, condition du reste indispensable et sans laquelle une méthode, quelque ingénieuse qu'elle soit , ne peut jamais devenir manufacturière.
SBcnoN YII. ^Dela mouAire.
I.ÏV. I
J 1er..* Mouture américaine ou mouture par prestioD.
Avant de passer à l'opération de la mouture, faisons connaître la disposition des meules. La fig. 475 représente la coupe verticale d'une paire de meules à l'anglaise, entourée de ses archures A, surmontée de Tengreneur conti G, et supportée par deux colonnes en fonte au milieu desquelles se trouve placé le gros fer T. Le pignon H reçoit rimpulsion du ^rand hérisson. Une botte de fonte I, assujétie sur 4 petites colonnes, renferme la crapaudine plate en acier^ sur laquelle repose le gros fer; des vis horizontales permettent de centrer cette crapaudine, et une vis verticale placée au-dessous sert à la faire monter ou descendre, pour soulever ou baisser le fer. selon les besoins de la mouture. Une autre vis verticale K, surmontée d'une roue d'angle qui engrène avec une roue d'égal diamètre qui, à Textrémité de son axe, porte une manivelle, sert à faire tourner la vis sur elle-même ; celle-ci traverse un écrou £ dont les deux bras prolongés portent les tiges verticales L, oui sont réunies à leur sommet par un cercle M, de telle sorte que le moulin étant arrêté, si l'on veut faire sortir le pignon II du plan du grand hérisson , on tourne Ta manivelle, et les tiges en montant élèvent le cercle et poussent ainsi le hérisson qui glisse sur le fer, en s'élevant dans le sens vertical.
Nous avons amené le blé jusque dans l'engreneur qui le distribue sous la meule; voyons maintenant les différentes modifications qu'il va subir pour être réduit en farinée propres k la boulangerie de Paris. Nous indiquerons
plus loin divers autres genres de mouture qoji en définitive, ne sont que des modifiçatiow commandées par l'emploi qu'on veut faire ao farines. uw » „
Une fois entré sous les meules, le blé sjwvre en plusieurs parties , la farine se déta^ de l'écorce du blé, et, poussée par la foree centrifuge , s'échappe pêle-mêle avec le soo ( on appelle ce mélange numture) par une issw désignée par le nom d'once. De là cciw mouture tombe dans des réservoirs qui » versent dans des sacs, ou mieux encore el e tombe dans un récipient circulaire qw » transporte dans un réservoir commun au des élivateure {Hg. 476) la reprennent et la trans-
portent à leur tour dans une chambre commune appeléer^froiàiescar. Là , au moyen d'un rdteaa (fig- 477), elle est mélangée, remuée , refroiaie et conduite par une ou deux issues dans des blW' teriei cylindriques qui séparent la farine en différentes qualités et en retirent entièrement le lOfi, qui, à son tour, est reporté dans des hhh ieriee epéeiales, où il se divise en différentes grosseurs appelées gros et petit Mon » recoupes ou reccupeUes, fines el
Fig. 476.
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grosses, etremoulagei de diverses blancheurs. Chaque division des bluteries à son correspond à des cases placées dans une chambre au-dessous, qui reçoivent sëparëment chacune des espèces de son:» ci-dessus désignées.
J II. — Des bloteries i ferine.
Il y a quelques années on se servait encore, pour bluter les farines, d'une espèce de sas en étamine ou en soie, de 7 à 8 pieds de longueur, appelé blateau et placé dans une hudis ou grand coffre en bois qui recevait la mouture au sortir de l'anche; le bluteau était secoué dans cette huche au moyen d'un appareil nommé babillard, qui portait à la fois une balle et une baguette; la première recevait une secousse régulière en frappant sar une croisée à 3 au 4 branches montée sur le erosfer de la meule courante; cesontles coups decette balle qui déterminaient le fameux tie-tae du moulin. . . . , .
Ce mouvement de la batte faisait agir la baguelle qui tenait au bluteau par des attaches de cuir, et celui-ci éprouvait alors les secousses au moyen desquelles la farine était blutée. De ce 1*' bluteau, les résidus descendaient dans un second appelé dodtna^e placé dans la partie inférieure ae la huche; ce dodinage, presque toujours fait et monté comme le grand bluteau, séparait les marchandises à remoudre en gruaux de différentes grosseurs. La fig. 478 donne la position du babillard par
Fig. 478.
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à plusieurs branches ; E, Tan terne ; G, gros fer ; H, anche; I, huche supérieure; K, huche inférieure où est placé le dodinage ou 2* bluteau qui était mis en mouvement de la même manière que le bluteau, à l'exception que si le grand babillard était à mon t-l'eau, celui du dodinage devait être avalant et posé en sens contraire du précédent. Quelquefois le dodinage était de forme cylindrique; il s'appelait alors Wuterie^ au lieu de babillard ; c'était un engrenage ou une poulie qui lui donnait le mouvement.
Il était extrêmement difficile de mettre d'accord les meules et le blutage, lorsque celui-ci était commandé ou bien commandait le moulin. Si le bluteau ne tamisait pas aussi vite que le moulin, il fallait retirer du blé aux meules, et alors celles-ci, n'ayant plus leur nourriture suffisante, faisaient de la farine rouge en broyaut trop le son. Si au contraire le bluteau travaillait plus vite que le moulin ne fournissait, il tamisait mal et laissait passer du son avec la /leur.
D'autres difficultés existaient encore pour monter les bluteaux de manière à éviter leurs trop fréquentes fractures.
On conçoit facilement, dès lors, les motifs
qui ont fait répudier dbdinages, bluteaux, huches et babillards. On ne tamise aujourd'hui les farines que dans des bluteries cylindriques indépendantes du mouvement des meules, et ce système a été adopté par tous les moulins anciens et modernes,
La forme la plus ordinaire de ces bluteries e^t hexagonale ( à six pans ) ( fig. 479) ; leur
Fig. 479.
rapport à la huche et à la lanterne du moulin. libibillard;B, batte; C, baguette; D, croisées
longueur varie de 12 à J4 pi. Les meilleurs faiseurs aiment mieux deux longueurs de 12 pi. qu'une de 24; le diamètre est de 90 à 92 centim. (33 à 34 po. ); leur vitesse de 25 à 30 tours à la minute; la pente est d'environ quatre lignes par pied.
Les soies les plus généralement emplo^^ées pour ces bluleries sont des soies de Zurich. Ces soies se divisent jusau'ici en différentes finesses distinguées par nés numéros, depuis le double 00 jusqu'au n«» U. Le double 00 a 24 fils au po., le n» Il 120. La largeur de cette soie est de ^ po. ; les trois premiers lés de la bluterie sont ordinairement composés des n»« 10 et 1 1 , le n» 10 en têt j, puis des n*» 9 à 7.
Une blulerie de 24 pieds, et mieux encore deux bluteries de 12 pi., suffisent au travail de 4 à 5 paires de meules.
Sous la bluterie un râteau ou toile sans fin ramène continuellement la farine à une issue commune dans la ckambre dite à mélange^
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de laquelle elle est extraite au moyen de conduits dits ensaeheurs.
Après la farine, les derniers compartimens de la bluterie donnent des gruaux a remoudre. Ces marchandises à remoudre sont ordinairement avec la farine dans la proportion du 6* au 8«.
A l'extrémité de la bluterie, tombent les résidus qui n'ont pu traverser les soies ; une chaiM d godets les enlève el les conduit dans une bluterie particulière couverte d'un tissu de laine appelé auintiny d'ouvertures différentes destinées a séparer les diverses grosseurs de son qu'ils contiennent. Ces issues, suivant la grosseur, la blancheur et le poids, se nomment gros son^ petit son, recoupettes et remoulages.
Le gros son^ lorsque la mouture est bien faite, ne doit pas peser plus de 18 à 18 1/2 kilog. l'hectolitre comble ; le petit son, 20 kilog. ; les recoupettes, 27 à 30 : le poids des remoulages ne peut guère être nxé.
J III. -~ Mouture économique.
La mouture, telle que nous venons de la décrire, est celle usitée le plus généralement aujourd'hui dans le rayon d'approvisionnement de Paris. Bien que tous les moulins de ce rayon n'aient pas encore adopté les petites meules, la plupart cependant ont modifié l'ancienne mouture dite à la française, ou mouture économique, de telle sorte qu'ils ont beaucoup moins de marchandises à remoudre; c'est un progrès. Néanmoins, comme la mouture dite économique a été long-temps regardée comme la meilleure, et qu'elle est encore employée dans plusieurs de nos départemens, nous allons, en peu de mots, la décrire.
Le blé étant épuré et conduit dans les meules, la mouture tombait par l'anche dans le bluteau enfermé dans la huche (t?oy. fig. 478). Là se tamisait une première farine dite farine dâ blé. Le dodiiiage, placé dans l'étage inférieur de la huche, laissait passer les^mou^ d remoudre. Ces gruaux étaient remoulus et donnaient une farine de qualité supérieure dite farine de f' gruau. Cette 2* opération fournissait encore des gruaux à remoudre, lesquels, soumis à la meule, donnaient une farine moins bonne que les 2 premières dite flirine de 2* gfruau. Puis on obtenait encore de cette opération des gruaux bis qui, étant soumis à la meule, donnaient une farine bise dite farine de 3* gruau. Puis enfin celle-ci fournissait encore un dernier résidu qui , remoulu, faisait une farine encore plus bise, dite farine de 4« gruau. Ainsi la mouture dite économique se faisait par 5 opérations successives qui donnaient un produit proportionné comme suit :
Soit 1,000 kilog. de nié épuré mis en mouture , lesquels ont donné :
. kll. kli.
f* opération. Farine de blé. . . 380 i 2« — •" ^® K 5^'"^^* ^^* I ^'^^bSS^
« cle2 — 96 1
de3« dc4« -
À reporter. .
SO^arine bise.
DÉ LA MEUNERIE. uv. iv.
Report 751
Recoupettes 64)
Recoupes 62 [ 224
Son gros et petit. , • . . • 108 )
Déchet réel , évaporation , etc. 25 35
ïoôo
Dans des années de cherté on a vu des meuniers remoudre jusqu'à 7 fois; alors on soumettait aussi aux meules les recoupes et recoupettes, pour leur donner la ténuité convenable à la panification. Rien de plus mauvais q«e le produit de ces dernières remoutures.
§ IV. — Mouture méridionale.
Dans le midi de la France, Marseille excepté, on n'a pas encore adopté la mouture américaine; à Toulouse, Moissac, Nérac, etc., c'est encore l'ancienne mouture méridionale. Elle diffère de la mouture économique, en ce qu^on ne remoud pas les différens eruaux, qui trouvent un emploi dans le pays à leur état de mouture imparfaite.
Voici du reste comment s'opère cette mouture :
La mouture brute ou mélangée du son et de la farine s'appelle dans le Midi farine rame. On la laisse dans cet état pendant 5 ou 6 semaines, pendant lesquelles elle se refroidit d'abord, ensuite fait son effet en se réchauffant naturellement. Il faut que cette fermentation s'opère naturellement sans aucune cause étrangère. j
Pour que la rame ne travaille pas on a som^ de la remuer tous les 8 ou 10 jours ; les hommes-pratiques savent, en enfonçant la main dans le monceau de la rame, quand il faut la remuer, quand il faut la laisser, qiiand il faut la bluter. Tant qu'elle est chaude il ne faut pas la bluter, mais la remuer et la laisser encore; mais on doit observer tous les jours et saisir le temps aue la rame se refroidit, et ne pas attendre qu'elle refermente.
Pour tirer la farine de la rame, on la fait passer par des blutoirs à 8 grosseurs différentes. La farine qui tombe la l'^ par la parU'e la plus fine de la bluterie s'appelle minot. C'est cette farine qu'on a expédiée si longtemps et avec tant d'avantages en Amérique. Celle qui tombe la 2* s'appelle simple ou farine simple; c'est celle einployée par le boulanger. Ennn la 3* s'appelle grésillon; c'est celle qui sert à faire le pain du pauvre.
On a remarqué que la farine minot était celle qui se conservait le mieux.
Outre ces 3 sortes de produits, il y en a encore un distinct des sons, qui s'appelle reptuse^ et qui sert aussi, surtout dans les années de cherté, à faire le pain du pauvre.
Quelquefois on mélange ensemhle la faHoe minot et le simple. Ce mélange prend alors le nom de simple fin.
D'autres fois on mélange le simple et le grésillon, qui prennent alors le nom degrésiUon fin.
On voit que la différence de la mouture éco* nomique et de la méridionale n'existe que
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clans remploi des produits; la est bien plus expéditive, puisqu' obligé de i*einoudre.
méridionale l'on n*est pas
( V. — Mouture à U grosse.
Par ce genre de monture on mélange tons les produits, sauf une quantité de son déterminée; c'est ce qu'on appelle moudre à tant dTextrctction^ c'est-à-dire que, selon l'emploi qu'on Teut faire de cette mouture, on n'extrait sur 100 livres de blé que 10 on 15 livres de son, pins on moins, tout le reste est mélangé et destiné à faire du pain. C'est ainsi que se fait le pain des armées. Ce pain serait très bon, quoique bis, si les fournisseurs n'ajoutaient pas souvent des sons à la mouture a la grosse au lieu d*en retirer.
Cette mouture à la grosse se pratique encore dans une grande partie de nos provinces centrales. Le meunier moud grossièrement le blé avec des meules qui, le plus souvent, ne sont pas droites, et le paysan emporte cette informe mouture qu'il blute chez lui avec de mauvaises bluteries à la main. C'est l'enfance de l'art.
$ VL — Moulure à la lyonnaise.
Nous ne donnons véritablement ces anciennes dénominations que pour mémoire.
C'est toujours le même genre oie mouture avec cette différence qu'à Lyon on moulait le blé un peu plus rond y et qu'ensuite on remoulait les sons pour en extraire la farine qui y était adhérente ; c'est encore ainsi que se fait la mouture à vermicelle.
Cette farine de son est inférieure; nous devons dire au surplus que cette remouture des sons est aujourd'hui , excepté pour le vermicelle qui est une mouture spéciale, tout-à-fait abandonnée par les meuniers qui savent leur métier.
J YII. — Moatnre i gruaux sassés ou mouture i vermicelle.
Le but de cette mouture est d'obtenir beaucoup de gruaux. Le gruau est la partie la plus dure et la plus sèche du grain; il faut aonc que cette mouture soit ronde , c'est-à-dire que les meules soient bien moins rapprochées que dans la mouture américaine, qui se fait puir pression, et par laquelle on cherche à obtenir, au contraire, le moins de gruaux possible.
Il est nécessaire que les meules soient d'une pierre un peu plus ardente que pour la mouture ordinaire ; la courante doit être un peu concave, de manière que le grain soit moulu graduellement, depuis le centre des meules jusqu'à la circonférence, en observant qu'il doit être roulé dans le cœur des meules , con* cassé à l'entre-pied et affleuré à la feuillure.
Les gruaux doivent être vifs et de grosseur uniforme,. Ce serait un grand défaut de moudre trop rond ; les gruaux ne seraient pas bien détachés des sons; il y en aurait beaucoup, mais la plus grande quantité serait en ^uaux bis ; cette mouture trop ronde produirait aussi beaucoup de farine bise, par conséquent elle donnerait de la perte. C'est aussi un défaut de moudre trop près; les |;ruaux se trou-
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vèraient en grande partie écrasés, seraient difficiles à sasser et produiraient peu de semoule. Il est essentiel que la mouture soit uniforme, qu'il n'y ait pas des gruaux mous et des durs, des fins et des gros ; cette mouture serait mal blutée. Enfin il faut que les meules, comme dans tous les autres eenres de mouture, soient bien de niveau et rhaîbillées au degréconvenable.
Les blés qui conviennent le mieux à cette mouture sont les blés gris et durs; les blés fins et tendres ne produiraient aue très peu de gruaux et de médiocre qiialite. Dans les environs de Paris, les blés de Crespy et de Soissons sont les plus réputés pour cet usage.
Quand la première mouture est opérée et qu'on a obtenu des gruaux , on les épure au moyen d'instmmens qu'on appelle sas.
Leseruaux n*« 1,2, 3 et 4 ont ordinairement assez de 3 coups de sas; les numéros suivaiis en demandent 1 et quelquefois 2 déplus pour les rendre parfaitement clairs et exempts de soufQures ou rougeurs qui gâtent toujours la semoule et par-là la farine qu'elle produit.
Le sas {fig. 480) est une espèce de crible léger dont le fond est garni p |g. 430,
de peau percée avec une extrême finesse; pour le manier avec succès il faut en avoir une grande habitude; on tourne par un mouvement horizontal d'une main vers l'autre, et l'on secoue légèrement comme
pour frapper à chaque tour de haut en bas; par ce moyen il s'élève à la surface du gt*uau qui est dans le crible un peu de recoupettes que l'on enlève à mesure. Ce n'est point par la différence de la grosseur que la semoule se sépare des gruaux et des recoupettes; c'est surtout à raison des pesanteurs différentes qu'elle tombe à travers le sas , par le mouvement composé du perpendiculaire et de l'horizontal.
Ces gruaux ainsi sassés servent à faire ces belles farines avec lesquelles on confectionne les pains si blancs que l'on sert à Paris chez les i*estaurateurs et sur les bonnes tables.
Voici un état de mouture complet oui donnera une idée parfaite des produits ne cette mouture et de la manière août elle se gouverne.
Compte de mouture de 100 quintaux dehlé moulus pour gruaux.
1^ OPÉRATION : Les 100 quintaux de blé ont produit :
Farine dite de blé 23
pour 100 du poids du blé.
Son gras mélangé de gruaux 76
Déchet j, 1
Poids égal 100
2« OPÉRATION. Les 76 parties de sons gros divisés aux bluteries produisent en gruau
fin,onfin-finot 12 50 p. 0/0
du poids du blé.
TOMB IIL— 6S
4id
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UT. IT
Gruau h sasser p. semoule. 45
Petitson . • . . • • . 12
Gros son 6
De'chet des bluteries ... «50
Poids ëgaL . • . '"76, ou
8« opAration • Les 46 parties de gruau pro* duisent au sassage, en oelle semoule, de diverses nuances 26 p. 0/0
du poids du blé.
Déchet de semoule gruau ordinaire 7 60
Gruau bis • • • • . 7
Recoupettesord S
Soufflures fines
Rémoulade bis , 1
Décliet (le sassaiw • 60
Poids égal. . • • 45 00
4* OP&KAT10N. Moulure des semoules.
2G parties de semoule produisent à la moulure : «
1'* belle farine. .... 16 p. 0/0 du poids du blé.
3* id. id 6 50
3« id. id a 36
4« ou farine ordinaire de 2* qualité 1 60
Farine bise 3» et 4*. • , 1 . Remoulage blanc. • • • 50
Déchet 26
Poids égal. • 26 00 6* OPÉRATION. Moulure des gruaux ordinaires, et fin-finot, réunis ensemble, qui produisent :
Farine gruau ord 10 p. 0/0 du
poids du blé.
2* farine id, iâ 6
$• id 2«quaL • . , 2 75 Farine bon bis 3* et 4*. • • 1 50 Remoulage. ••••.• 60 Déchet 25
Poids égal • . c 20 00 6* OPÉRATION. Mouture des 7 parties de gruaux bis , qui produisent :
Farine bise, dite 3*. . . • 2 60 p. 0/0 du poids du blé.
id. dite 4*. • • • 2
Remoulage bis 1 90
id, blanc. . • • • . 60 Déchet 10
Poids ^1.
aÉsuMÉ des produits
en farine.
Farine
dite de blé. . . .
23 p. 0/0 du
poids
du blé.
id.
blanche !••. . . ,
id.
belle far. de gruau .
id.
gruau ord. . . .
id.
2« quai
id.
3'et4«
Fonds total.
Produit en issues.
Gros son .Op.
Petit son • . • 12
Kecoupettes 8
Kemoulage bis 2 90
Hemoulage blanc. • • . . 1 60
Déchet de la mouture 2 60
Poids égal à celui du blé .... loo OÔ i
$ Vlli. — Produits comparatifs des différentes lortes de mou tares.
En général on tire du blé mUani de farineqw Ton veut; ainsi, par la mouture à la grosse, usitée pour le pain de Tarmée , on ne blute qu*àlOou 12 livres d'extraction, c'est-à-dire qu'on ne retire que 10 ou 12pour 100 de son et que tout le reste sert à faire au pain. Il estarrivé souvent , et il arrive encore, que |M>ur le pain militaire on ne fait aucune extraction, et que, sauf un petit déchet d'évaporation, le résultat de la moulure passe tout entier en farine.
Il est certain que le blé, lorsqu'on l'analTse chimiquement, ne contient qu'une très faible proportion de son, 2 ou 3 iMwr 100 par exemple, tandis que par les procédés actuels de mouture on en retire environ 20 pour 100. Il est donc constant que la mouture du froment est ioÎQ d'avoir atteint la perfection désirable.
Il est des blés, les blés blancs, richelles de Naples, blés de Rergues,de Dantzick,etc,qm peuvent êire mimUu 9an$ extraetitm aucune, et donnent un pain d'une couleur et d'un goût agréables.
Pour juger de l'excellence d'un système de mouture, il ne faut donc pas se determioer d'après la quantité de farine que ce système produit, mais bien sur la qualité et la quaolilé tout à la fois de cette farine. Ainsi, daos les états comparatifs de mouture oue nous donnons ici , il s'agit de farine propre a la boalangerie de Paris.
t** Cùmpte. Mouture américaine.
Produit de 100 parties de blé :
1** OPÉRATION, farine de blé !'• quai 66)p.0/0
2* OPÉR. Far. de gruau 2* quai. . . 10>78
3* id. far. bise 2)
Gros son h. • 20 kilog. l'hectol. • 6\ Petit son à. • 24 id. id. . . 6(^0 Recoupettede 28à30td id. . . 5( Remoulages de 45à50td. id. . • z)
Déchet J^
2» Compie. Mouture à la française.
1» oPËRATioif Farine de
blé If qualité S6
2«OPfiR. Farine de gmau. . . 18
id. de2«td. . . . 10 X'j^ Z. id. id. de td. 2* quai. 6 /
4« t'd bise. 3 50
6* td biseinfér. 2 50 >
Gros son 17 à ISkilog.rhectol.S j
Petitson 20 à 23 id. id. 6 Uj
Recoupettes 23 à 80 id. id. 6 ( Remoulages 42 à 46 td. id. 5 )
Déchet :_f
Nous avons dit plus haut que les fflrincs qui servent à comparer les produits de ces deux genres de mouture étaient propresa la boulaneerie de Paris ; pour juger de la préférence des deux moutures, nous allons établir le revenu en argent de chacune d'elles. SnpposoDS flue 100 kilogrammes farines blancbe* f qualité, propres à la boulangerie de P«W'
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se paient 30 fr.; nous aurons les proportions
suivantes :
Mouture américaine.
72 k*. de ferme l"* à 30 fr. les 100. . 31 60
4 id. de farine 2« à 25 1
2 id. de farine bise à 1^ 30
12 id. son gros et petit 3
5 id. recoupettes 66
3 td. remouiage 40
25 96 Mcurtwn à la français dite économique*
64 k% de farine l^* à 30 fr. les 100. . 19 20
6 «d. de farine 2* à 35 150
6 id. farine bise ..••••• 90
22 son, recoupes ,etc 3 36
On voit par ce résultat gu'en supposant que les farines dites l^* qualité, provenant de la mouture, française se vendent le même prix que celles qui proviennent de la mouture américaine, ce qui n'est pas exact , la différence dans le commerce étant à Tavantase de ces dernières , il v aurait encore un bénéfice de 1 fr. par quintal a adopter le système de mouture par pression; la raison, la voici : c'est que ce système a^ssant en pressant le blé et non pas en le déchirant, le son se pulvérise moins et par conséquent se mêle moins avec la farine, aoù il suit que la mouture américaine fournit une
§lus grande quantité de farine blanche que sa evancière.
J IX. — Des difrérentet espèces de farines.
On voit que par les deux espèces de moutures consacrées à faire de la farine bi anche propre à la boulangerie de Paris , il n'y a en apparence que trois qualités de farine.
r La farine l^'qualité dite farine blanche.
3* La farine 2«.
3* La farine bise.
Mais, suivant la nature des blés qui ont été moulus, et suivant la perfection des organes delà mouture, les farines ont plus ou moins de qualité. Dans le chapitre relatif à la boulangerie nous dirons un mot des procédés dont usent les boulangers pour apprécier ces diverses Qualités, il nous sufBt aujourd'hui de dire qu entre les farines vendues sur place comme première qualité et employées comme telles, il y a une différence de la dernière à la première marque de 7 à 8 fr. par sac.
J X. ^De la oodserration des farines.
La farine est en général d'une conservation très difficile, et c^st presque toujours une ^naxtvaise epéculation que delà garder en maga- «Jtt. Pendant les mois d'hiver, c'est-à-dire dîoctobre à avril, elle n'éprouve aucune altération, mais une fois le printemps arrivé, et jusqu'à la fin d'août, elle est sujette à fermen- Y^^ à prendre un mauvais goût et à perdre beaucoup de sa valeur.
Mais comme il peut arriver qu'on soit forcé par les circonstances commerciales de la con-
server pendant un laps de temps, nom» allons rappeler quelques-unes des r^les prescrites , pour éviter autant que possible les détériora- l lions que nous venons ae signaler.
Le magoiin où l'on place les farines au printemps doit être Mm fee; il faut éviter d'empiler les sacs les uns sur les autres ; il faut les placer debout, par rangées et de manière qu'ils ne se touchent pas. Dans le moment des fortes chaleurs on doit avoir soin de passer dans les sacs une sonde en fer, comme une baguette de fusil, pour vérifier si Tintérieur du sac ne prend pas de chaleur; si on s'aperçoit que la farine pelote, ou qu'elle commence h devenir chaude, il faut avoir soin ou de la vider aussitôt, et de la remettre en sacs après 24 heures ou de jeter les sacs sur le plancher, de les rouler en divers sens, d'appuyer fortement dessus, de diviser ainsi les parties qui tendaient à s'aglomérer et à fermenter. Ces
Î>récautions sont indispensables, car, dès que a fermentation commence, si on ne l'emploie pas, en quelques jours le sac de farine ne forme plus qu'un seul morceau; on est oblieé de le battre pour le vider et de passer les blocs de farine qu'on en retire sous des rouleaux ou des meules, pour les diviser et les pulvériser; opération coûteuse et qui ne rend jamais à la farine sa qualité primitive; elle est alors comme de la cendre, conserve un goût alcalin, et ne peut plus s'employer seule.
La qualité des blés moulus et la manière de les moudre influent beaucoup sur la conservation des farines. Celle qui provient de blé sec , de blé bien épuré , qui n'a pas été mise chaude dans les sacs, sera bien plus long-temps saine, que celle qui sera le procfuit d'unolé naturellement tendre, ou avarié, ou d'une mouture mal soignée.
Les farines qu'on destine aux expéditions maritimes , ou que le commerce exporte en Amérique, sont enfermées dans des barils et presque toujours étutées; les meuniers de l'Amérique au nord excellent dans ce genre d'industrie, dont ils se sont emparés au détriment de Bordeaux qui le faisait presque exclusivement autrefois et dont les minots étaient grandement réputés. Le gouvernement des Etats-Unis, a lui-même fixe des règles à suivre pourdéterminer la qualité des farines destinées a l'exportation , et frappe les barils après expertise d'une estampille particulière suivant la qualité de la marchandise qu'ils renferment. Il serait à désirer que ce genre d'industrie reçut chez nous les mêmes soins et les mêmes encouragemens. Marseille, Bordeaux et le Havre, seraient à même de faire un commerce prontable avec l'Amérique du Sud et de faire concurrence aux Etats-Unis.
S XI. — Des différentes espèces d'issues.
Nous avons parlé des sons, gros et petits, des wcoupettes et remoulages. Ces produits qui forment a peu près le cinquième du poids du blé moulu, sont pour les bestiaux une nourriture estimée. Le gros et le petit son se donnent aux chevaux et aux moutons ; les recoupes et les remoulages aux vaches; les nourrisseurs de Paris en font une grande consommation. On conçoit que plus ces issues
coD tiennent de farine plus la qualité en est grandc-maîs que l'intérêt du meunier est de les rendre aussi légères que possible.
J XII. — Deâ frais de mouture.
Les frais nécessaires pour réduire en farine une quantité de blé donnée, les frais de mouture, sont nécessairement variables. Ils dépendent: 1* du prix de rente du moulin ; 2* de la combinaison des mécanismes ; S*" de la qualité des meules; 4» de Tordre introduit dans le travail ; 5» du capital employé. Il est donc assez difficile de les déterminer ; cependant
fénéralement on estime que la mouture d*un ectolitre de blé coûte 1 franc à 1 fr. 50 c. C'est à peu près le prix que font payer aux paysans les meuniers à petits sacs, soit que cette rétribution ait lieu en argent, soit qu'elle ait lieu en nature.
$ XIII. — De U mouture des grains autres que le froment.
Il n'y a que fort peu de choses à dire de la mouture des grams autres que le froment. Les mêmes principes doivent être o6servés. Ainsij pour bien moudre le seigle, l'orge, le méteil, il faut avoir des meules bien droites, bien rhabillées, bien dressées. Ces grains, qui forment en grande partie la nourriture des campagnes, se livrent aux meules presque toujours à l'état de méteil, c'est-àdire mélanges ensemble avec une partie plus ou moins forte de froment. Ce mélange est un obstacle à la bonne mouture, puisque les grains de blé, de seigle et d'orge sont de grosseur inégale et de densité différente; aussi les moutures dites à petits sacs^ faites dans nos provinces, sont-elles des plus grossières ; heureux encore le pajrsan porteur de monées quand il n'a contre lui que Tignorance du meunier!
Section YIII. — Des moulins à vent,
J I*r. — Des moulius à yent ▼erticaux.
La mouture à petits sacs nous amène tout naturellement à dire un mot des moulins à venl.
L'air, suivant que les coarans sont plus ou moins forts, est un moteur des plus économiques, qui certainement et pour cette i*aison aurait eu la préférence sur tous les autres, si ce n'était son irrégularité et sa nullité même pendant un tiers oe l'année à peu près, dans nos climats. Ce n'est donc que dans les pays où les forces d'eau sont rares, où le charbon de terre est à un prix trop élevé que l'on se sert des moulins à vent. Dans les environs de Lille, il y en a un grand nombre, presque tous employés à la fabrication des huiles de graine. ^ '
Chacun connaît la forme extérieure des moulins h vent {fig. 481 ).Le récepteur le plus ordinaire de ces moulins est une espèce de volant composé d'ailes ou voiles fixées perpendiculairement et uniformément autour de l'extrémité d'un axe horizontal. Le nombre d'ailes généralement employé est de 4, de forme rectangulaire, dont les dimensions, dans les environs de Paris, sont do 3G pi. m-
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Fig 481.
TÎron de longueur sur 6 de large. Dans le département miNord, la longueur des ailes est de 38 et quelq^efois de 40 pi. sur 6 de lar-
§eur. Yoici la description que Coulomb donne e la forme particulière des ailes de moulin des environs de Lille.
« 5 pi. de la largeur de l'aile sont formés par une toile attachée sur un châssis, et le pied restant par une planche très légère. La ligne de jonction de la planche et de la toile forme, du côté frappé par le vent, un angle sensiblement concave au commencement de l'aile, et qui , allant toujours en dimiuiiaot, s'évanouit à l'extrémité de l'aile. La pièce rfe bois qui forme le bras est placé derrière cet angle concave; la surface de la toile forme une surface courbe composée de lignes doites perpendiculaires au bras de l'aile et répondant, par leurs extrémités, à l'angle concaye formé par la jonction de la toile et de la planche ; l'arbre tournant, auquel les ailes sont fixées, s'incline à l'horizon entre 8 et 15^ >
Smbajon , ingénieur .anglais, donne les préceptes pratiques sijûvans pour la construction des moulins à vent :
« Il faut que les ailes ne soient pas en si grand nombre que l'issue du vent qm les frappe en soit an*èté.
' Si l'on emploie des ailes planes, la direction de leur longueur doit faire, avec l'arbre tournant, un angle de 72 à 7.5<» pour en obtenir le plus grand effet.
« Plus les ailes sont larges, plus elles doivent être inclinées sur l'axe de l'arbre.
« Les ailes qui sont plus larges à leur extrémité que près du centre présentent plus d'avantage que celles de forme rectangulaire.
ce Lorsque la surface des ailes n'est point
Î)lane, il est avantageux de présenter au vent a face concave de ces ailes.
« Si l'on présente à un même vent des ailes semblables de position et de figure, le nombre des révolutions qu'elles effectuent dans un temps donné est en raison inverse de lear longueur.
« Lps effets produits par des ailes semblables de figure et de position, exposées au même vent, sont proportionnels aux carrés des longueurs de ces ailes.
*» Des ailes de même largeur et de longueur
€UAr. 23*.
MOULINS A VENT
difTcrentes proëidseût des effets proportioniicls à leur loneueiir, lorsqu'elles sout semblablemeot iucJiuëes. »
L.es moulins à vent verticaux sont de formes diverses. La fig. 482 indique une cage en
Fîg. 483.
bois avec sa charpente intërieare, le tout tournant à volonté, et selon le vent, au moyen de la queue à laquelle s'adaptent une corde et un tourniquet; cest ce qu'on appelle otiewUr le moulin.
I«a fig. 483 indique un autre moulin, dont le
Fig. 483.
sommet seul est tournant; la cage alors est en maçonnerie.
Quelquefois le moulin est composé de telle façon qu'il peut s'orienter de lui-même ; il est alors un peu plus compliqué. L'expérience a démontré que ce procédé ne présente pas assez d'avantages pour racheter une construction plus dispendieuse et plus sujellc à réparation.
La grande irrégularité et la violence du vent obligent souvent d'en modifier la force, soit pour la régulariser, soit pour empêcher le moulin d'être endommagé ou renversé. Alors on dcshahilU plus ou moins les ailes, eu repliant les toiles ou voiluns Pour anôlcr le
moulin on se sert d'un frein en bois, qui vient serrer intérieurement le rouet. Cette opéra* tion peut se faire du dehors, au moyen d'une corde qui correspond au ressort qui imprime le mouvement à ce frein.
Il ne parait pas que le vent se trouve dans une direction parallèle à l'horizon ; il est du moins généralement reconnu que des ailes verticalement placées prennent moins bien le vent que si l'on incline de 8 à 15* avec l'horizon l'arbre qui porte les ailes. Tous les constructeurs sont d'accord sur ce point.
J II. — Dei moullDf à vent horiiootaux.
£n général où le vent sert de moteur, c'est sur des ailes verticales qu'il agit ; le moulin à vent horizontal, quoique essayé assez souvent, n'a pas été adopté. L'avantage qu'il offre au premier coup d'œil, c'est de tourner à tout vent sans avoir besoin d'être orienté; mais il a le désavantage de n'offrir à l'action du vent qu'un peu plus d'une voile à la fois; tandis que, dans les moulins à vent ordinaires^ le vent agit contre les 4 ailes en même temps. Smeaton assure que la puissance du moulin à vent horizontal n'est réellement que la 8* ou 10* partie de la puissance du moulin à vent vertical.
Nous terminerons là nos observations sur les moulins à vent horizontaux ; ils sont à la vérité employés dans quelques endroits à la mouture des grains, mais cette mouture, par suite de l'irrégularité du moteur, est si grossière, qu'elle ne mérite pas qu'on s'en occupe auti*ement que pour mémoire.
Section IX. Ik$ moulins â manège et à bras-
Pour bien moudre il faut une force assez grande et surtout régulière. Cette double condition est essentielle , et c'est ce qui a rendu les moulins à manège et les moulins à bras si difficiles à combiner avec la pratique, quoique la théorie y trouvât quelques avantages économiques. £n effet, « achètes ton grain et fais-le moudre chez toi, disait-onau boulanger; tu cumuleras le bénéfice du meunier et tu auras en outre la certitude que tous les produits de ce. blé te rentreront. » On tenait le même lang|age aux fermiers qui ont beaucoup d'ouvriers à nourrir ; aux agens de la euerre, qui font le pain du soldat. Pourquoi £nc les moulins à manège ou à bras n'ont-ils pas trouvé de nombreux amateurs ? c'est que la force donnée par le trait des animaux et par les bras de l'homme était d'une part trop peu régulière, et de l'autre qu'elle coûtait beaucoup plus cher, proportion gardée, que les autres moteurs : l'eau, le vent ou la vapeur.
Les moulins à bras ou à manège ne sont donc que d'une application exceptionnelle; par exemple, à la suite d'une armée en campagne ; sur des vaisseaux destinés à des voyages de long cours; dans une exploitation rurale peut-être qui aurait déjà un manège bien appliijué au mouvement d'une machme à battre ou a une sucrerie, etc. ; mais pour fabriquer de la farine commerciale , pour lutter avec les moulins à eau même les plus arriérés, les moulins à bras ou à manège seraient tout-àl'ait impuibsans.
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^ Nous n^avonA donc rien à dire de Itf mou ture ! des grains par moulins à bras ou à manège ; si elle pouvait être d*uneapplication habituel le, elle au. ait absolument les mêmes principes et les mômes règles que la mouture par la force de l'eau, du vent ou de la vapeur; c'est-à-dire
3u'il lui faudrait, de bonnes meules bien ressëes et de composition aussi homc^ène que possible ; im rnabillage approprié a la pien*e et à la quantité des blés à moudre ; des rouages bien centrés; des bUiteries bien combinées, etc.
MM. Durand, Malard, Perrier, Guil- ULUMK, et beaucoup d'autres eut établi des moulins à bras qui diffèrenl trop peu entre eux pour mériter, en ce qui concerne la mouture, une mention particulière.
Sbction X. Dei mmlim à cylindrée et à meules verticaks.
II était tout nature] de penser aue l'action de meulesde pierre superposées, n'était pas le seul mode qui lût propre à réduire les grains en farine ; la nécessite où sont les meuniers de rhabiller continuellement la pierre , devait faire chercher une machine qui n'eût pas cet inconvénient. L'application de cylindres en fonte doués d'un mouvement de rotation, à des opérations nombreuses de mécanique, indiquait que leur action devait aussi convenir à la pulvérisation des blés. Effectivement plusieurs mécaniciens ont monté des machines de ce genre, en annonçant des résultats bien supérieurs à ceux qu'on obtenait au moyen des meules; ainsi M. Garçon Malard imprimait dans ses prospectus en 1830 qu'à l'aide de ses moulins a cyhndres, il extrayait en toutes farines de 75a8ô pour 100 du blé, et qu'en repassant dans son moulin les sons provenant des moulins ordinaires à meules, on pouvait encore en extraire 8 pour 100 de farine, à raison de 16 kilog. de farine par heure.
Malheureusement l'expérience a démontré que ces résultats étaient exagérés et de beaucoup. Loin de présenter des produits plus considérables enfariné, les blés donnés à moudre aux cylindres Garçon -Malard laissaient des sons trop gras, et au'il fallait indispensablement remoudre, opération toujours fatale au meunier, ces remoutures de son ne donnant que des farines inférieures. Tout mode de mouture qui nécessite cette reprise des sons peut être jugée d'avance comme vicieuse , quelle que soit la blancheur de ses premiers produits ; il n'y a mie la mouture pour gruaux sassés pour laquelle, ainsi c^ue nous l'avons expliqué à son chapitre spécial, cette reprise des sons soit applicable; encore est-il constant
?|ue la première farine qui en provient est inérieure , et considérée comme deuxième.
M. Garçon-Malard avait placé son moulin dans un des faubourgs de Paris, sur une force de manège; là il ne put jamais suivre une mouture complète et se rendre un compte bien net de ses produits ; MM. Truffaut de Pontoise et Darrlay de Corbeil. à sa sollicitation, montèrent chez eux chacun un de ses appareils; mais ces essais démontrèrent rinOériorité des cylindres comme moyen de mouture; la grande difficulté est de tenir les cylindres tellement bien serrés sur leurs ton-
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rillons que leur contact soit toujours parfaite ment horizontal ; pour peu que ces tourilloûs se desseirent ou seulement l'un d'eux, on conçoit que le blé s'attrape sans être suffisamment atteint, que le son reste trop gros et que la farine ne s'affleure pas. Cet incouw-' nient arrive bien quelquefois dans les meules horizontales; mais si par un mouvement vertical quelconque le grain de blé n'est p.^s suffisamment atteint, il est repris un peu plus loin sous la meule; c'est ce qui explique comment, avec des meules horizontales souvent très mal montées, très mal dressées et rhabillées, on parvient encore à faire de la farine. Des cylindres montés avec la même négligence ne feraient pas à beaucoup près le même travail.
La seule chose que le meunier ait conservé des cylindres Garçon-Malard , c'est l'application dedeux petits cylindres concasseurs, i]m aplatissent le blé avant de l'engrener dans les meules. Cette opération préalable que de bons meuniers adoptent, que d'autres bous meuniers regardent comme inutile , aurait, à ce qu'il parait, l'avautage de faciliter àla meule l'action d'ouvrir le grain de blé en deux parties égales, et de préparer ainsi un son plus large, plus plat et plus facile à nettoyer, saos cramte de pulvérisation.
Les moulins à cylindres ne sont donc véritablemem que des tntnUins broyeurs, qui conviennent parfaitement pour concasser toute espèce de grains pour la nourriture des bestiaux; sous ce rapport nous en recommandoDs l'emploi aux cultivateui*s; il y a grande économie à nourrir les chevaux avec du m'm dont la pellicule est ouverte parce qu'il est plus facile à digérer.
Dans le même temps que M. GAiveon-Mi- LARD, M le comte Dubourg annonça quil importait de Varsovie un moulin égalemeut à cylindres , qui donnait des résultats magnifiques. Outre l'action de ces deux cylindres au mo^en de leur contact sur un point de leur circonférence, la mouture^ dans le système puBOURG» se reprenait au-dessous de ces cylindres , sur une surface cannelée qu'il appelait Vdme. C'est là que la farine sachevait. Le système Dvbourg ii*a pas été plus heureux dans l'application manufacturière que celui de M. Garçon-Malarb.
Fig. 484.
La flff. 484 représente un moulin à cjlindres de M. John Coliier, qui donne une idée complète et do ractîon des cylindres par eux-mêmes et de Vàme du svst^in*- I)rlH)iirg.
CIÏAP. 23*.
MOULINS A CYLINDRES
M. CorLiEa appelle cette âme, un frottoir; il est ou bois dur et 8*appuie plus ou moius à Taîde d*uu levier à romaine, contre la partie inférieure des cylindres Fig. 486.
'îîr-._— , ~,^
La /^. 485 repréientc les deux cylindre» A . B est le frottoir, C le levier à romaine, qui sert à presser le frottoir.
Cette disposition ne peut suppléer comme moyen de mouture à Tinsuffisauce des cylindres, et elle est essentiellement vicieuse sous le rapport de l'emploi de la force motrice, car le fi-otioir agit à la manière d'un frein dynamo^ métrique , et épuise une grande parUe de la puissance. ». i i» v
Ce que nous venons de dire des moulins à cylindres peut s'appliquer aussi aux moulins à meules verticales.
M. MArrRBdeViLLOT*, et après lui, M. Th. NoDLER, ont établi sur ce système des moulins d'une construction légère et véritablement séduisante; mais jusqu'à présent, ni l'un ni l'autre ne sont parvenus a vaincre la grande difficulté : la variabilité des tourillons, sur lesquels est supporté l'axe de la meule tournante, et la presque impossibilité de tenir les deux meules en parfait rapport entre elles. Conséquemment ils ne peuvent obtenir des sons parfaitement nettoyés; ils flontobligés de le» remoudre, système vicieux, comme nous l'avons indiqué plus haut.
En faveur des moulins à meules verticales de MM. Maître etNoousR, nous devons dire, que nous les croyons les mieux appropriés aux cas exceptionnels qui peuvent faire adopter les moulins à bras ou à manège; la guerre en pourrait faire un très bon emploi dans une campagne de montagnes. Ils pourraient fonctionner eu faisant route.
LAfig. 486 représente Tensemblc du moulin Fig. 486.
de M. NoDLBR, moins Tenveloppe en bois qut doit éviter Tévaporation de la farine. La /iff. 487» exécutée sur une plus grande échelle pour en mieux faire apprécier les détails, est une coupe dans laquelle on a fait figurer : 1* une partie seulement de la meule courante; 2^ la totalité de la meule râante (ou^l^c), avec le système de rapprocnement et d*écartement qui fait la base de l'invention de M. NoDLER. La fig. 488 représente : 1" un
excentrique vu de profil intérieurement; 2» un excentrique vu de face ; 3» la partie basse du elte qui repose sur l'excentrique inférieur, et rembrasse exactement dans la moitié de m circonférence.
Ces 3 figures feront suffisamment com-
Fig. 487.
prendre que dans son écartement ou son rapprochement de la meule courante, le gîte ne peut avoir d'autre mouvement que celui rigoureusement commandé par les excentriques, et que, du moment ou la position du gîte est déterminé par ces excentriques , la mouture ne peut éprouver aucune variation* On comprenora de même avec quelle préci- Fig. 488.
tion, indiquera les places ou le gîte doit être retouché ou exauce , jusqu'à ce qu'enfin les deux circonférei* s soient parfaitement cylindriaues et de même rayon. On aura du
Î^réalaolement rendre la meule courante parai tement cylindrique, ce qu'on obtient au moyen d'une règle placée sur le b&ti du moulin, parallèlement à l'axe de cette meule.
Voici la description de ce moulin : Arménie avec son arbre et ses coussinets en cuivre de 24 lig. de longueur. B, gtte ou meule gisante, soutenue par deux excentriques. C C, 2 excentriques de même calibre dont les arbres reposent sur des coussinets. D, arbre de la meule courante auquel est adaptée d'un côté une poulie qui reçoit l'action du moteur au moyen d'une courroie ; Tautre extrémité de cet arbre est en communication avec le distributeur du grain à moudre. £ E, arbres des deux excentriques, f , partie supérieure du gîte, parfaitement droite et unie. Sa surface est toujours tangente à Texcentrique. b , partie demi-circulaire servant de base au atte. £lle embrasse avec exactitude la moitié de la circonférence de l'excentrique sur lequel elle
repose, et ne permet ainsi au gîte d'autre mouvement que celui commandé par Texcentrique. H H, secteurs dentés commuuiauant aux excentriques. O O, tiges en fer avec leurs vis sans fin servant à faire mouvoir les secteurs au moyen d'une clef, p, roulettes en fonte; elles servent à faire glisser le gtte sur un chemin de fer qui le conduit sans déviation sur Fexcentrique.
Section XI. — Diffêrmies autres sorta de moulins.
Outre les moulins à cylindres, et à meules verticales, on a essayé aussi de moudre le blé au moyen de meules d'acier horizontales, taillées en forme de lime. L'échauffement de ces meules par le frottement a bientôt obligé l'inventeur d'y renoncer.
LejpafUriteurvespèce devaet i^ûn^ circulaire, dont le nom indique assez la destination , fort convenable pour la trituration de certaines graines, broyait le blé plutôt qu'il ùe le moulait.
On a essayé aussi de moulins à cônes renversés; des moulins à noix^ comme nos moulins à café; toutes ces méthodes n'ont pu résister à la pratique, en ce qui concerne la mouture du blé, qui ne se fait manufacturiérement que par des meules horizontales , en France, en Allemagne, en Angleterre, et aux États-Unis, partout enfin où la mouture s'est perfectionnée.
Section XII. — Des différentes pièces accessoires aux moulins à blé.
£n donnant quelques détails sur la mouture à l'anglaise, nous n'avons parlé que des organes principaux dont l'action confectionne la mouture; il eût fallu rompre le fil de cette opération , pour donner la description de plusieurs pièces accessoires que l'art du mécanicien ou du manufacturier a introduites dans le travail, pour en simplifier ou en perfectionner la marche. Voici les plus importantes de ces pièces accessoires :
t^ grue pour lever les meules (fig. 489). Soit
Fig. 489.
un moutaut en bois A» s'adaptanf haul et «Sas,
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au moyen d'un pivot, sur le plancher et tournant librement sur lui-même. A son extrémité supérieure, une traverse B avec arcboutant, laquelle est percée à son extrémité et reçoit une forte vis D, laquelle, au moyen d'un écrou armé de 2 bras É, monte et descend à volonté. L'extrémité inférieure de la branche qui forme vis supporte un demi-cercle en fer G percé à chaque extrémité. Ce dernier cercle embrasse la meule et se fixe sur ses parois au moyen de 2 écrous que l'on passe dans les trous qui sont à l'extrémité du demi-cercle et dans tes trous correspondans pratiqués dans la meule. Alors on remonte la vis ; la meule s'enlève , on lui fait faire bascule dans le demi-cercle et on la pose, en descendant la vis, sur le plancher du côté qui ne travaille pas, de manière à ce que la face moulante soit en dessus. Dans cette position, elle est livrée au rhabilleur ; puis, car un mouvement semblable, on la reprend après le rhabillage; on lui fait faire une 2* fois la bascule, et on la descend sur le pointai. Ce mécanisme est le plus simple et le plus commode de tous ceux qui sont usités pour lever les meules,
2^ Le conducteur (fig. 490) est une vis sans fin formée par 2 filets Fig. 490.
minces et saillans, disposés en hélice, et mise en mouvement dans une auge. La marchandise , blé , mouture ou son , donnée à une extrémité de cette ange, est conduite à l'autre extrémité où elle est reçue , soit dans des élévateurs , soit dans des trémies d'engrenage ; on évite ainsi des ensachemens et par conséquent de la main-d'œuvre. On se sert aussi , pour transporter la marchandise d'un endroit h un autre , de courroies sans fin, mises en mouvement autour de 2 poulies dont les axes sont placés presque dans le même plan horizontal. Cette courroie sans fin est quelquefois garnie de petits râteaux qui entraînent la farine au fond de la huche qui la renferme. Alors ce mécanisme prend le nom de ramasseur.
3® Trémie pour ensacher la farine. Au-dessous de la chambre à mélange sont pratiquées les trémies pour ensacher la farine.
4® Monte-sacs {fiij. 491). Soit un treuil T, autour duquel s'enroule un câble de la grosseur voulue. A l'extrémité de ce treuil e\ sur le même axe est une poulie P sur laquelle est une courroie lâche correspondant en même temps à une autre poulie ae moindre diamètre F. Cette dernière est mise en mouvement par les engrenages E,etc. Puis, quand on veut se servir du monte-sacs, au moyen de la bascule BB et du rouleau R qui y est adapté, on fait pression sur les courroies. La poulie du haut est aussitôt mise en mouvement avec le treuil. Quand le sac a atteint la hauteur voulue on lâche la bascule, le rouleau cesse de faire pression sur les courroies et la poulie du
haut, et par conséc]iitf>nt le treuil reste inactif.
5« Brimetie. Cet instrumeot, par lequel rhomme utilise ses bras, est des plus simples et des plus coDDUs; nous n'en parions ici que pour faire ^oir ( fig. 492) que les roues étant:
placées à l'intérieur, ; il faut moins de pla ce pour circuler, ce qui est un avantage ^ quand on a des ma- gasins bien garnis.
Flg. 482.
JDevii â>un moulin à tanglaiêe d fi paires de nuuUe,
Lorsqu'on a commencé à construire des moulins dits d Vanglaiu, on estimait les frais du mécanisme complet, posé et prêt à fonctionner, à la somme de 10,000 fr. par paires de meules ; c'est-à-dire qu'une usine de 6 paires de meules aurait coûté 60,000 fr., non compris les b&timens et tout ce qui les concerne. Depuis, la concurrence a un peu modifié ces prix »et ce même mécanisme ne coûterait guère que 50,000 fr.
Quoique le devis suivant soit bien imparfait, puisqu'il présente le prix en bloc et non pièce par pièce, nous le donnons cependant tel quel, parce qu'il peut encore servir de guide ; c'est du reste l'œuvre d'un de nos meilleurs et plus consciencieux constructeurs.
La itme hjdnalique complèie 15 pi. de larg^^ 15 p. de diamèlre oomprii %e% aubes et ion vanDage complet.
% pallien et lear rouleaux;
1 première roue droite, de 10 pi. ft po. de diamètre ; f premier pignon droit, de S pi. 6 po. idem ; 1 roue d'angle, 8 pi. de diamètre; i grande crapaudine; i arbre ▼crtical en 4 parties ;
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Fig. 491. 4 colliers;
4 paires de manchons pour ledit arbre;
1 pignon d*angle, de 5 pi. de diamètre;
1 roue horizontale, du 8 pi. 4 po. ùUm\
1 roue d'angle, de 5 pi. de diamètre, pour ncUuyai;o
et bluteries; « pignons de SO pour iéL ; I tire-sac complet, moins le câble et les poulies de
renvoi ;
Tous les boulons nécessaires ; 1 grue à IcTCr les meules.
BiFAOb
1 plal, Tormé en i parties ; >
6 colonnes en fonte; 1 corniche d'une seule pièce; 6 boîtes à polletles ;
6 poileUes arec mécanisme ù régler la mouture; 6 fers de meules; 6 pignoosdeS4 po.; 6 boltards compieU ;
6 anilles et leurs manchons (système perfectionné); 6 triangles porte-meules ; 6 paires de meules de 4 pi. ; d archures; 6 arches; Tous les boutons nécessaires.
■STTOTAGB.
i tarrare émetteur avec rentilaieur ; s cylindres criblenrs ; 1 bÂtteurà 6 «>lans, avec ventitalcur; 1 paire de cylindres comprimeurs;
Tous les éléTateurs et conducteurs nécessaires ;
Tous les arbres de couche, tambours, poulies, chaises et courroies nécessaires.
6 bluteries, tant pour farine que pour sons et marchandises, avec leurs coffres, augets d'alimentation , inais sans les soies;
1 récipient circulairo;
i grand élévateur;
1 vis conductrice pour amener un râteau;
t râteau refroidisseur;
6 engreneurs; Tous les arbres de couche, chaises, tambours et
courroies nécessaires ; Tous les élévateurs et conducteurs uécessaires ; Les brouettes et balances avec leurs poids ;
1 ensachoirs.
Le tout complet, posé et prêt à fonctionner pour la somme de cinquantb-un mille cinq
CHAPITRE XXIV. — Db la boulangehib
Section V*. — De Vart en général et de sa position en France.
Quand ou a cultivé Ivs céi*éales, quaud ou
a perfectionné la mouture, le but final c'est de les réduire en pain. L'art de la boulangerie est donc comme le corollaire de ragricultiire el d(^ la meunerie. En Finance surtout, où la masse se noui*i^it piiuci|)alemcut de paiu, mi,
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sur les petites comme sur les grandes tables, la qualité du pain est chose essentielle, la boulangerie est uon-seulement un art de l^* nécessite, dont Fexercice mérite encouragement et
LIV. IV
protection, mais sa connexité est telle avec la prospérité publique que Tadministration du pays a voulu le réglementer et le soumettre à un régime de surveillance tout particulier. Dans la plupart de nos grandes villes, c'est Tautorite municipale qui taxe le prix du pain; c'est elle qui accorde ou qui refuse l'autorisation d'ouvrir un fonds de boulangerie ; c'est elle qui, la loi de 1791 à la main, vérifie le poids du pain et jujge les infractions aux réglemens qu'elle a faits.
Nous n examinerons pas si ce régime de soumission a été plus favorable au public et au développement de Tart en lui-même que la libre concurrence, les opinions à cet égard peuvent être différentes et également bien fondées ; le fait existe, la boulangerie est sous la dépendance de l'administration, et rien n'annonce, malgré les pi*ogrès aue nos institutions ont faits vers les libertés de tous genres, que cet état de choses doive cesser. Néanmoins, sans chercher à enlever à ladministration cette prérogative à laquelle elle tient tant et que te public aussi (il faut bien le dire, que ce soit un préjugé ou non) considère généralement comme nécessaire, on est en droit de s'étonner que le gouvernement, qui attache tant d'importance à réglementer, ait j usa u' ici montré si peu de soucis pour assurer les progrès d'un art si essentiel. Oii sont, en effet, les écoles qu'il a ouvertes? Oii sont les livres spéciaux qu'il a fait publier? Où sont les savans qu'il a appelés à scruter les mystères de cette fermentation panaire restée encore mal expliquée au milieu des progrès immenses que la chimie a faits de nos jours? Où sont les signes de considération particulière pour des hommes qu'il tient sous .un régime a part? Allez à Paris, dans les quartiers les plus obscurs, dans les tavernes les plus dégoûtantes, c'est là que vous trouverez le personnel des garçons boulangers! c'est laque vous verrez la misère et le vice unis à l'ignorance la plus complète ! Etrange insouciance des hommes qui gouvernent! Faisons des vœux pour que le pain, le plus important de tous les objets alimentaires, occupe autrement que comme objet de police l'administration qui veut le conserver sous sa main. Les savans ne manquent pas au pays ; qu'elle les encourage! qu elle les indemnise de leurs travaux, qu'elle leur ouvre des amphithéâtres ! et l'obscurité qui règne encore sur bien des points de l'art de la panification cessera au profit de la moralité et de la santé pubUques. f
Section IL — Thiorit de la fabrication du pain.
La farine de froment contient de l'eau, de l'amidon et du gluten dans les proportions qui sont à peu près celles-ci :
Humidité 10
Gluten 10
Amidon 73
Matière sucrée • • • 04
Matière albumineuse •••••• 03
lou
Toutes ces parties étant délayées et assimilées, au moyen d'une certaine addition d'eau, forment une pâte qui, soumise à une temperature ordinaire, éprouve bientôt une véritnble fermentation dont les produits sont de Talcool, de Tacide acétiaue et du çaz acide carbonique qui tend à se ciëgager; eest alors que le gluten, poussé par le gaz, s'étend comme une membrane visqueuse, soutient la pâte, établit une espèce de voûte dans l'intérieur de laquelle se forme une grande quantité de petites cavités, véritable réseau qui, sabi et retenu dans cet état par la chaleur du four an moment de la cuisson, constitue la légèrcle et la qualité diçestive du pain.
On voit ainsi que le gluten est l'agent mécanique du pain^ au moyen duquel la levée de la Î»âte s'opère, et l'on devine aisément pourquoi es céréales qui ne contiennent pas autant de gluten que le froment fournissent un pain plus mat, oui lève mal et se cuit mal, et pourquoi aussi la fécule de pommes de terre, qui ne contient pas de gluten, est si difficile à panifier, quoi qu'on ait tenté jusqu'ici pour activer et soutenir sa fermentation.
L'action mécanique qui constitue la levée du pain est bien constatée, mais les savans ne sont pas bien fixés sur la nature d^ la réactioD qui se développe dans la pâte par l'état d'association où se trouvent les élémens de la farine.
On se demande s'il est nécessaire, pour devenir aptes à donner par la cuisson un pain savoureux et facite à digérer, que les élémens de la farine soient modifiés par la fermentationj ou bien s'il suffirait, pour obtenir ce pain, de développer dans la pâte, par un moyeu auelconque, les gaz dont l'action expansive fait lever le pain, et si l'altération qu'on laisse développer aujourd'hui dans la pâte n'a réellement d'autre but que le dégagement de ces gaz?
La théorie n'a pas résolu encore ce problème ; mais, tout en reconnaissant que la fermentation est aujourd'hui le seul moyen par lequel on obtient une bonne panification, on serait pourtant tenté de croire aue cette fermentation n'est pas la condition obligée, et que l'action mécanique obtenue par le développement du gaz suffirait pour diviser convenablement la pâte, la rendre légère et lui permettre d'être pénétrée uniformément par la chaleur, en un mot pour faire du bon pain(l).
SKcnoN III. — Jkê levaing^
Que la fermentation soit nécessaire à la bonne panification ou que le dégagement du gaz suffise, toujours est-il que, dans Tétat actuel de l'art, on se sert de levain pour faire lever la pâte. Sans levain la pâte Termenterait, mais ne boursoufûerait pas et le pain obtenu serait mat, pesant et uc mauvaise qualité.
(1) Rapport de M. KuaLMASV i la Société des sciences cl arls de Lille, 1839 et 1830.
CHAF. 24«. PREPARATION
Cet agent est de deux sortes : le levain de pâte fertnentée et la levure de bière ou ferment. Les boulangers emploient ces deux agens ensemble ou séparément, ainsi que nous le verrons par la suite.
$ I«* ^ Des letdos de pâte.
La préparation et le bon emploi du levain est un des points de Vart de la boulangerie qui demande le plus de soin, le plus d'intelligence et le plus d*expérience.
1^ De la préparation deê levains.
Distinguons d'abord Vapprét du levain de es préparatioM : Préparer un levain, c'est le confectionner selon les différentes sortes de pain qu'on doit faire, selon la température et selon l'espace de temps que l'on a devant soi. Un levain a son apprêt lorsque la fermentation est assez avancée pour produire son effet sur la pâte. Cet effet varie suivant que l'apprêt est plus on moins avancé. Les boulangers désignent les différens degrés d'apprêt par les noms de levain jeune et levain vieux»
Pour avoir de bon levain propre à bien faire la pâte, il faut le préparer à plusieurs fois. Les boulangers, à Paris, procèdent ainsi :
1* Levain de chef. A la 3* fournée, au plus tard, c'est-à-dire de minuit à 2 heures, selon l'ouvrage, ils mettent de côté un morceau de pâte de 8 à 12 livres, suivant l'importance de la cuisson. Avec cette quantité on fait ordinairement de 5 à 8 fournées de 60 pains de 4 livres. On place ce morceau de pâte dans une petite corneille revêtue en dedans d'une toile qui se replie sur la pâte« En hiver on le pose plus près du four afin que le froid n'arrête passa fermentation. On le laisse reposer ainsi environ 6 à 7 heures et jusqu'à ce qu'il ait pris un volume à peu près double et qu'il offre une surface bombée et lisse; il doit repousser légèrement la main quand on le presse, offrir encore de la ténaci té et répandre une odeur spiritueuse agréable ; enfin il doit conserver sa forme et être plus léger que l'eau lorsqu'on le verse dans le pétrin. Tel est le le^ vain de chef; c'est la base de toutes les autres préparations de levain.
2* Levain de première. Sur les 8 heures du matin, c'est-à-dire environ 9 heures après avoir réparé le chef, on le renouvelle en préparant le levain de première. On commence parfaire au bout du pélrin ce qu'on appelle une fontaine; c'est une espèce de retranchement pratiqué à une des extrémités du Ï>étrin avec une certaine quantité de farine, aquelle est amoncelée, élevée en forme de coffre et bien foulée, afin que ce retranchement ne se rompe pas et retienne l'eau qu'on f verse. On verse dans cette fontaine la totaité de l'eau qu'on veut employer, 2 bassins ( un demi-sean environ) ; on place ensuite très doucement le levain de chef au milieu; on l'arrose en jetant de l'eau dessus avec la main ; puis on le délaie bien dans la masse d'eau versée. Ce délayage opéré, on y ajoute à peu près la moitié de la farme nécessaire pour porter le levain au double du chef; on pétrit, puis on reprend en 2 fois l'autre moitié de farine restante et l'on pétrit encore. Ce levain se fait
fi
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très ferme et demande à être travaillé avec force et vivacité; ensuite on le roule et on le met en fontaine en tête du pétrin, en ayant soin de le couvrir d'une toile ou d'un sac. L'eau employée doit être plus ou moins chaude, selon la saison.
H"* Levain de seconde. Vers 2 heures de l'api^ès midi on renouvelle le levain de première en préparant le levain de seconde. On procède à ce renouvellement absolument comme pour le levain de première, c'est-à-dire en le mettant dans une fontaine; on en double aussi le volume en coulant 3 bassins 1/2 à 4 bassins d'eau. La frase et le travail que Ton doit donner sont les mêmes que pour le levain de première ; seulement la pâte ne devra pas être tout-tVfait aussi ferme. Les bons boulangers attachent beaucoup d'importance à la bonne préparation du levain de seconde. En général, il eu est de la pâte des levains comme de celle du pain, plus elle est travaillée et plus elle acquiert de qualité.
4® Troisième levain ou levain de tout point. Les garçons boulangers, qui négligent parfois les levams de première et de seconde, donnent plus d'attention au levain de tout point; c'est en effet celui qui sert immédiatement au pétrissage. Lorsque le levain de seconde est arrivé au degré convenable, c'est-à-dire vers 5 heures, 8 heures après sa confection, on le renouvelle en procédant à la préparation du levain de tout point. On opère absolument comme pour le levain de seconde, en doublant la quantité d'eau et la quantité de farine , et de telle sorte qu'il fasse le tiers de la l** fournée, en été, et la moitié en hiver.
2* De Vapprét des levains.
Ainsi que nous l'avons déjà dit, Vapprét des levains est la conséquence de leur préparation. On ne peut guère déterminer le temps que chaque levain met à f^appréter\ c'est-à-dire à attemdre un état de fermentation tel qu'il est nécessaire, ou de le renouveler ou de l'employer à la composition de la pâte à cuire. Cet apprêt dépend des vicissitudes de l'atmosphère. Dans Tété le levoin a moins besoin d'apprêt que dans Thiver. Dans cette dernière saison on emploie plus de chef; on coule l'eau plus chaude, on travaille la pâte moins longtemps, on la place sous des toiles sèches, enfin on excite la fermentation, tandis que, pendant l'été, on la tempère par des moyens tout opposés.
Il faut donc avoir soin de co^àler l'eau suivant les saisons, froide, tiède ou chaude. A Paris, le plus ordinairement, le levain dechef prend son apprêt de minuit à 8 heures du matin; le levamde première, de 8 heures du matin à 2 heures après midi; le levain de seconde, de 2 heures à 5 heures du soir; et le levain de tout point, de 5 heures à 6 heures 1/2 ou 7 heures du soir.
Le levain produit sur la pâte des effets qui varient suivant que sa fermentation est plus ou moins avancée. On désigne ce degré de fermentation par les noms de levain jeune et levain vieux. On se sert encore d'une autre expression : fort levain; mais elle se rapporte seulement à la quantité de levain qu'on in-
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troduit dans la pàtc, et non pas au degré de fermentalion du levain, comme quelques auteurs Pont indiqué à tort.
Le Uvain jeune est plus long- temps à imprimer à la pâte le deu;ré de fermentation convenable. Lorsque la direction de Touvrage le permet, remploi du levain jeune est favorable à la blancheur et à la qualité du pain.
Le levain vieux est celui quiapasié son apprêt^ c'es-à-dire dont la fermentation est trop avancée. Il faut éviter de l'employer dans cet état ; il gâterait tout Touvrage. Nous indiauerous plus loin le moyen de le raccommoder, chose du reste assez difficile.
Le moyen d'avoir de bon pain, ce serait d*emplover de forts levains jeunes ; mais les garçons boulangers se gardent bien, quand ils le pou vont, d'en agir ainsi, parce que ce serait pour eux un surcroît de besogne.
$U. — De la levure.
Quelques boulaneers emploient la levure de Hère comme auxiliaire à la fermentation, dans ce cas, ils ajoutent au levain de tout point une livre environ de levure; (à Paris la levure ne s'emploie que sèche) puis, à chaque fournée, on en introduit de la même manière environ une demi-livre.
Au surplus , les diverses méthodes d'em* ployer la levure dépendent beaucoup de la guantité de fournées que fait le boulanger, et de l'heure a laquelle il doit commencer à pétrir. Ceux qui ne cuisent , à Paris , que 5 à 6 fournées ne se servent pas généralement de levure. Nous devons dire, d'ailleurs, que l'usage de la levure est aujourd'hui presque entièrement abandonné à Paris, parce que la qualité en a été très souvent falsifiée, et qu'alors elle ne produisait plus l'effet sur lequel on devait compter. C'est précisément dans l'hiver que l'emploi de la levure serait le plus utile, et c'est à cette époque que les brasseurs en font le moins, et que, pour en fournir en quantité suffisante, ils y introduisent différentes substances , telle que la fécule de ponime de terre, par exemple, qui en neutralisent plus ou moins les effets.
Quelques boulangers ont aussi un genre de travail qu'on appelle travail sur levure , voici en auoiil consiste: A la dernière fournée, on garde un morceau de pâte de 10 à 15 livres, suivant l'importance de la cuisson. Vers une heure, c'est-à-dire à l'heure où les autres boulangers font les seconds levains , ceux qui travaillent sur levure font leur premier levain ; ils versent la quantité d'eau et de farine nécessaires pour le rendre deux fois plus fort que le chef. Ils v ajoutent une Quantité proportionnelle de levure , pour acnever la fermentation , de manière que, 2 heures après , on puisse procéder au levain de tout point , qui est le double du précédent, et auquel on ajoutt' la quantité de levure nécessaire pour pouvoir commencer à pétrir une heure après; à chaque fournée ensuite, on ajoute une nouvelle quantité de levure proportionnée.
Cette méthode de fabrication a pour résultat de donner du pain plus léger, un peu plus blanc, plus bouf&nt; mais le pain a besoin d'être xuangé tendre* Il ne conserve pas sa
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saveur le lendemain, et, sous ce raoport, il ne convient pas dans les quartiers nabités par les ouvriers , ou par des consommateurs qui par économie ne mangent que du pain de la veille.
On cite, d'ailleurs, fort peu de boulangers à Paris qui travaillent de cette manière.
Sbction IV — Du pétriuage.
Lorsaue le levain de tout point est prêt , on procède au pétrissage. Cette opération peut se diviser en quatre temps, qu^en termes de boulangerie l*on désigne sous les noms de : 1" délayer: 2" fraser; 3*contre-frascr; 4* découper et battre.
J I*r — Délajure.
Cette opération doit m faire promptemeni; voici comme on y procède :
Le levain étant en fontaine, on verse dessus toute l'eau destinée à la fabrication de la pâte; alors, avec les deux mains ouvertes, on presse la masse jusqu'à ce qu'elle soit bien divisée et bien dissoute. Il faut avoir soin que cette dissolution soit bien égale , et qu'il ne reste aucuns grumeaux.
$IL-^FraM.
Qand le levain est ainsi bien délayé , on tirs dans cette délayure la moitié environ de la quantité de farine qui doit composer la pétrissèe.Oa la mêle avec promptitude et sans retirer les mains du mélange, et cela jusqu'à ce que toute cette farine soit absorbée, bien séchée, bien mangée comme disent les boulangers. Ensuite ou tire encore les deux tiers ae la farine restante, que l'on a soin de travailler comme les premières fois de manière à la bien serrer; puis on tire enfin le tiers restant pour finir la pâte et la rendre bien égale.
C'est de la frase bien faite que dépend le bon pétrissage.
$ III. — GoBtre-frase.
Lorsque la pâte a reçu assez de farine et que la frase est bien aesséchée , on ratisse exactement le pétrin pour réunir toutes les pâtes et en former une seule masse, puis oo contre-firase; cette opération consiste à relever la pâte de droite à gauche , à la tète du pétrin , en la retournant en gros pâtons.
Ensuite, on découpe la pâte en dessous et en dessus et on lui donne le tour en la jetant par pâtons à l'extrémité droite du pétrin , puis on la reprend de même pour la reporter à gauche.
Le boulanjger curieux de son ouvrage donne un troisième tour et bat sa pâte ; c'est fourrer les deux mains dans la pâte, Tempoigner, la soulever, la plier sur elle-même, puis la tirer et la laisser tomber avec effort. On jette les parties de la pâte battue sur celles qui le sont déjà, cette opération est favorable au développement de la pâte » en y facilitant l'introduction de l'air.
Quand cette opération est terminée, on ratisse encore exactement son pétrin , puis on relire la moitié de toute la pàtc, et ou la met
CUAP. 24».
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dans une corbeille pour servir de levain à ia fournée suivante.
On sépare ensuite le pétrin, au moyen d'une planche , en 2 compartimens que ron Domme fontaines, La l^*, en tête du pétrin, à la gauche du pétrisseur, dans laquelle on place la partie de p^te qu*on a retirée pour servir de levain, et la 3«, au quart du pétnn, à droite du pétrisseur, où Ton place la partie de pâte destinée à la fournée, pour de là être pesée et tournée.
J rv. — BftMmage.
L'opération du bassinage a pour but de faire absorber à la pâte une plus grande quantité d'eau.
Quelquefois on remploie pour arrêter la fermentation ; elle a la propriété de décharger le levain et de rafraîchir la pâte.
Pour procéder au bassinage , on jette de l'eau sur la pâte , en ayant soin de la découper CD dessus, puis on lui donne plusieurs tours.
Le bassinage est une excellente opération dont les earçons boulangers sont fort avares , parce qu^elle augmente leur peine. Les pétrins mécaniques doivent en faire adopter Tusage en la rendant moins pénible.
$V. — IJoael.
A Paris, la boulangerie «mploie du iel dam le pétrissage^ moins pour donner du goût à la pâte, que pour lui donner ce qu'on appelle du soutien. Le sel a aussi la propriété de retarder ia fermentation. Les boulangers ont remarqué que, plus on faisait les pâtes douces, plus remploi du sel était nécessaire ; avec des pâtes fermes , on pourrait à la rigueur s'en passer.
Le mieux , pour employer le sel , serait de le faire dissoudre dans l'eau destinée à être coulée sur le levain, maisf les garçons boulangers n*ont pas cette précaution, et le jettent par poiçQée sur le levain avant de couler l'eau -, il est juste de dire que le sel , à la grosseur ordinaire, a le temps suffisant de fondre pendant l'action du délayage des levains.
La quantité de sel employé par les boulangers de Paris est d'à peu près une livre par &ac de farine de 159 kil.
En Provence, en Langiiedoc et dans presque tout le midi de la France , ainsi ôu'en Espagne et en Italie , on en emploie des doses bien plus fortes. En Angleterre, on met par »acde farine du poids de 135 kil. jusqu'à 2 kil. de sel , et quelquefois moitié sel et moitié alun.
Le boulanger doit avoir soin aussi de s'assnrer si le sel qu'on lui fournit n'est pas/aï-
Nous reviendrons, dans un chapitre spécial, sur les différentes substances qu^on a cherché à introduire dans le pain , et sur les effets qu'elles ont produits.
Section Y. — J>ef diverses sortes depdte^ de Uwr pesée et de leurs façons.
}Iw.— Pâtes divenet.
La boulangerie de Paris distingue trois sor-
tes de pâtes :^ Pâte ferme.-» Pète bâtarde.— Pâte douce.
Pour la pdte ferme ^ on coule la même quantité d'eau que pour les autres sortes, mais il y entre proportionnellement plus de farine. Le boulanger qui emploie ce genre de pâte prétend avec raison qu'elle fait moins de déchet au four, que le pain a plus de saveur, plus de vertu nutritive , et qu'il se conserve mieux rassis.
Dans les pâtes douces y au contraire , il entre moins de farine; aussi a-t-on le soin de les travailler davantage , ce oui est un inconvénient pour les garçons boulangers qui évitent, en général , les occasions de se donner de la peine. Il est vrai de dire que la pâte douce exige moins de temps pour cuire que la pâte ferme, mais aussi elle demande plus de soins et de surveillance de la part du boulanger ; c?r, si elle n'est pas prise dans son apprêt, elle éprouve au four une évapora tion qui ne permet plus au boulanger de retrouver sou poids.
La pâte bâtarde ainsi que l'indique son nom , tient le milieu entre les deux premières. Ccst le çenre de pâte le plus employé à Paris , et qui convient le mieux à la confection des diverses formes de pains qui y sont en usage.
$ n. — De la pesée de la pâte.
Lorsque la pâte est pétrie et mise en fontaine, on pi'ocède à sa division en morceaux plus ou moins gros, suivant la grosseur des pains qu'on veut fabriquer. Cette opération doit être soumise à des réel es fixes et telles qu'après la cuisson ç{ui détermine, par l'évaporation d'une partie de l'eau que la pâte contient, une déperdition au four, le pain conserve le poids fixé par les réglemens.
Cette tare varie néanmoins selon la fermeté des pâtes. Ainsi, avec des pâtes fermes, 23 décagrammes (8 onces) de tare sont nécessaires pour des pains de 2 kilog. ; tandis que pour des pains de même poids, mais de pâte douce, on est obligé quelquefois de mettre un excédant de poids de 3i à 34 décagr. (10 à 11 onces). Les pâtes bâtardes les plus ordinaires à Paris exigent de 28 à 30 décagr. ( 9 onces à 9 onces 1^ ) pour les pains dits courts^ forme la plus généralement adoptée à Paris, lesquels ont environ 16 po. de longueur.
La forme du pain influe Jbeaucoup sur sa déperdition au four. £n général, plus les pains sont en croiite plus ils perdent de leur poids;
Ï>lus le volume du pain est petit, plus aussi 'évaporation est grande.
Les boulangers appellent petit poids la tare mise dans la milance au moment du pesage de la pâte.
Il serait trop long de détailler ici les circonstances qui influent plus ou moins sur l'évaporation de la pâte; voici à peu près les proportions généralement adoptées :
Pour des pains ronds de 6 kilc^r., 61 décagr. (1 livre 1/4).
Pour ceux de4 kilogr., 49 décagr. ( 1 livre).
Pour ceux de 8 kilogr., 48 dé<»gr. ( 14 onces).
Pour ceux de 2 kilogr., S8 décagr. (9 onces).
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Pour ceux de 1 kilogr., 18 à 19 décagr. (6
onces).
{ III. — De la façon de la pâte ou de là tourne des pain8.
Dès que le peseur quitte la pâte, il la jette au façonneur qui, de suite, la soulève <rune main et la foule de l'autre; il Tétend, la represse sur elle-même, Vassemble, la tourne en rond, pour lui donner la forme qu'il désire, \)uis la saupoudre légèrement de farine pour qu'elle ne s attache m au pétrin ni aux mains.
Quand on fait plusieurs espèces de pains dans la même fournée, on tourne toujours les plus gros pains les derniers.
Tourner le pain est une opération facile pour les pains ronds, mais elle exige du savoir-faire pour les pains fendus ou à grigne.
Chaque ouvrier prétend avoir une manière à lui pour faire fendre le pain à grigne. A Paris, les grignes manquent peu, parce qu'en général on travaille sur levains jeunes et sur des farines de bonne aualité ; mais dans beaucoup de localités, où l ouvrage est moins fort, moins bien suivi et les levams plus négligés, la grigne est presque toujours nulle. Le pain alors est ce qu'on appelle grincheux.
Voici la forme des pains les plus ordinairei à Paris :
Pains fenduu {fig. 493). Ces pains se dis-
Fig. 49S.
Fig.
Fig. 494.
tinguent en pains courts ei demi-longs; ils se tournent de la même manière. « Pour les roouu 1er, dit le Guide du Boulanger^ oh relève les ex- « trémités de la pftte deux fois en serrant ces « extrémités ensemble et par-dessus; puis on « retourne sens dessus-dessous, de manière « que la moulure se trouve dessous et la par- •« lie la plus lisse dessus. On commence à « fendre avec le talon de la main; on appuie « fortement le bras dessus ; on prend le der- « rière du pain à deux mains en le tirant à soi, « de manière que la moulure se retrouve des- « sus et la fente dessous ; on l'empoigne par « les deux bouts pour l'enlever et la po«er « dans le panneton, de manière qu'en le je- « tant sur la pelle pour mettre au four la « grigne se trouve en dessus (fig, 494),
« Pain sans grigne ou à grignon. Il se tourne « comme le pain à grigne, avec la différence « seulement que la fente se met sur le c6té.
« Pain rondins. Ce pain est le plus souvent « demi-long; il n'est pas fenc^u.
« Pain rond-ifig. 495, 496 et497).On empoi- « gne k deux mains le morceau de pâte destiné « a former un pain rond ; on le saupoudre de • forine ; on appoae la main droite defleiis;oii
Fig. 497. Fîg. 496.
« relève de la main gauche les parties exlé- « rieures, toujours en les retirant et les serti rant de la main droite. Après, on le jette daos « je panneton, lamoulure en dessous. Dans ce « cas on ne peut pas, lors de renfoumemeot, « le renverser sur la pelle, il feut le faire sau- « ter en mettant la moulure en dessus; oo tf verse alors sur la pelle. Cette manière est « plus facile.
{ lY. — De la pite en pannetoiii.
La pâte, pesée et tournée, se met dsDs des fiannetons: c'est là qu'elle fermente et prend son apprêt avant d'être mise au four.
On ne peut guère déterminer le temps qu'il faut pour l'apprêt de la pâte ; c'est la saison, le volume et l'espèce de pain, la température du fournil et les entraves qu'on oppose ouïes facilités qu'on apporte à la fermentation qui doivent servir de règle.
Section YI. — Du fimr.
Forme du four. La grandeur des fours varie, mais la forme est assez constante; elle ressemble ordinairement à une poire, à on œuft fig.49S ; l'expérience jusqu'à présent a prouvé que cette forme était la plus avantageuse et la plus économi* que y pour concen* trer , conserver et communiquer de toutes parts la chaleur nécessaire. C'est un hémisphère creux aplati , dans lequel on distingue plusieurs parties : Tâtre, la voule , le dôme ou la chapelle , la bouche ou entrée , l'autel , les ouras , enfin le dessus et le dessous du four
CHAUFFAGE DU FOUK.
SI
Dimensiont.lA grandeur du four est relatWe & la quantité de pain qu'on veut fabriquer. A Paris , la plus grande dimension des fours est de 3 met. Ij^ (10 à 11 pi.) , la plus petite de 3 met. (9 pi.) de largeur sur 33 à 60 centimèt. (1 pi. à 1 pi. 1/2) de hauteur. Le four de ménage a ordinairement 2 met. (6 pi.) de largeur sur 43 centimèt. (16 po. ) de hauteur.
Aire. L*ftlre ou plancher du four doit être de niveau sur la largeur, mais sur une profondeur de 11 pi. on doit le tenir élevé d'un pouce et demi déplus dans le fond qu'à la bouche. On se sert pour le .dallage de Tâtre de carreaux de 8po. de large et de 4 po. d'épaisseur; ceux du sieur Jomeau, rue Bourtibourg u« 24, à Paris « sont ceux qu*on emploie de préférence»
Chapelle. La chapelle ou voûte doit être la plus basse possible; plus elle est près de Tâtre, plus le four est tendre d dunuffer. Quelques constructeurs ne mettent que de 11 à 12 po. de distance entre Tàtre et la chapelle. Elle doit dans tous les cas suivre très exactement la pente de Tâtre et se trouver partout à égale distance. Pour la construction de la chapelle on emploie une brique faite exprès qu'on apfeWe planchette^ et qui est environ de la même longueur et de la moitié d'épaisseur d'une bri-
Sue ordinaire. Les meiileures sont celles de ourgf^oe.
Owras. Pour aider à la combustion du bois, on ménage à peu près aux deux tiers de laproy fondeur du four, et à 18 po. de chaque paroi latérale, 2 conduits nommés outae , qui passent sur la voûte même du four et viennent aboutir dans la cheminée au-dessus et de chaaue côté de la bouche. Aujourd'hui on place dans le four 3 ouras savoir : 2 à Textrémité du four sur les côtés, et le 3« au centre de la chapelle, à 4 pi. environ de la bouche. Le but de celte innovation est de rendre encore plus facile la conabustion.
En effet, quand le bois est allumé, on ferme une trappe ou registre qui bouche hermétiquement la chemmée au-dessous des ouras.
Par ce moyen, la flamme et la fumée sortent par les ouras, et le tirage est tellement fort que la flamme du bois placé sur la bouche même du four est attirée lusque dans le fond par l'effet des ouras. Il résulte de cette combinaison un autre avantage, c'est que le four ne peut plus tirer la langue et par conséquent la flamme se détacher et mettre le feu à la suie de la cheminée comme cela arrivait assez fréquemment.
Bùttche ou entrée. La larseur de la bouche est proportionnée à la granoMir du four; celle des fours ordinaires de Paris a 27 po. environ. 11 est très essentiel que cette entrée soit garnie d*un bùuchoir qui ferme très hermétiquement. Ce bouchoir est une forte plaque de fonte bien ajustée dans une feuillure qu'on tient aussi longue que possible pour que la chaleur s'échappe moins. Une mauvaise fermeture laisserait échapper la vapeur que produit la cuisson, vapeur qu'on appelle Iniée et qui, lorsqu'elle est concentrée, retombe sur le pain, loi conserve son poids et lui donne la couleur et le goût de nakette qui le rend si ^éabl«e. Si cette buée sortait du four, il y
aurait diminution dans le poida et dans la qualité du pain.
Autel. C'est la tablette sur laquelle pose le bouchoir lorsque le four est ouvert. Cette tablette est faite en pierre de taille; elle a euvi* ron 9 po. de longueur.
Dessui du four. C'est pour la plupart du temps une place perdue pour le boulanger, qui pourrait l'utiliser pour le chauffage de 1 eau ou pour sécher le bois ; mais toutes les localités ne permettent pas d'en tirer ce parti.
Dénoue du fmr. On ménageait ordinairement dessous le four une vofite qui servait à mettre le bois pour le faire sécher ; mais quel-
3ue épaisseur que l'on donnât à cette voûle, en résultait toujours une grande déperdition de chaleur. Maintenant les boulangers, quand la localité le permet, suppriment celle excavation ; le dessous de leur tour est entièrement plein.
Chaudière. On la place ordinairement dans le massif du four, et l'on obtient ainsi, saus frais, de l'eau constamment chaude. Elle est placée k une hauteur convenable pour qu'au moyen d'un robinet oo puisse la verser dans les seaux et la porter au pétrin.
Détail de la figure. A, plan du four; B, Bou« che; C, autel ; D, conduit pour introduire les cendres chaudes sous la chaudière ;•£, chaudière; F, cheminée de la chaudière correspondant dans la cheminée du four; G, porte pour faire du feu sous la chaudière.
Section VIL — Du chauffage dm fbur.
A Paris on met le feu au four quand on commence à tourner la 1'^ fournée*
Toutes les matières combustibles peuvent servir à chauffer le four, pourvu qu'elles donnent une flamme claire et vive pour échauffer la chapelle et qu'elles fassent aussi de la braise pour échauffer l'âtre.
Le bois est le combustible que jusqu'ici on a préféré; il ne faut pas qu'il soit trop vert ni trop sec ; il faut choisir celui qui flambe aisément et long-temps, et qui n^est pas sujet à noircir. De tous les bois c'est celui de hêtre qiii est le meilleur; mais il est généralement cher et les boulangers de Paris achètent de préférence du bois de bouleau ou des bois de sapin provenant de la démolition des bateaux ; mais 1 usage de ce bois de bateaux n'est pas très répandu ; on lui reproche de dégrader les fours, parce que, ordinairement, ces bois sont garnis de chevilles et de clous; la braise oui en provient est aussi moins bonne que celle du ix)uleau.
Il est essentiel de ne point employer de boîa peints pour le chauffage du tour, ils pourraient communiquer à la pâte leurs propriétés malfaisantes.
Il ne suffit pas pour chauffer un four d'^ jeter du bois et de l'y laisser consumer; il faut que ce bois soit arrangé de manière k répandre la chaleur également dans toutes les parties du four.
On distingue dans le four la chapelle, le fond, la bouche et les 2 côtés qu'on nomme les ^ttar« tiere. Il faut que toutes ces parties soient également chaumes.
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m P4wr commencer le chauffage, dit le Ma-
• nuel du Boulanger, on choisît une bûche tor- « tueuse et on la place au fond du four ; on la « prend tortueuse parce que, devant servir « d'appui aux autres, il ne faut pas qu'elle « porte de toutes ses parties sur l'âtre, autre- « ment la flamme ne pourrait circuler tout tt autour. Sur cette 1^ bûche on en place 2 a autres que l'on croise par les bouts, et sur •i le milieu de ces dernières, on en met 2 au- « 1res disposées de maiilère que leurs extré- « raitës aboutissent dans les 2 côtés du four. « Le bois ainsi arrangé se nomme la charge ; « on y met le feu avec un tison enflammé « qu'on place à l'endroit qui occupe le fond « du four vis-à-vis de la bouche. Quand une « partie du bois qui sert de soutien est con- « verti en braise on tire cette braise avec le n rouabty de manière à la placer eu tas sur u les rives du four. Ainsi amoncelée cette « braise se conserve; autrement elle se consu-
• merait.
« Pour chauffer les autres parties du four,
• on fait une seconde charge, qu'on appelle « charge à bouche, à la distance d'environ un « tiers de sa profondeur, et on forme le foyer « en plaçant une bûche en travers et 6 à 7 au- « très bûches fendues en long , par-dessus, a Quand cette charge est aux deux tiers brû- « lée, avec le petit rouable on l'approche de « la bouche afin de chauffer cette partie du « four, qui est toujours celle où il se fait le o plus de déperdition de chaleur.
« Pour les autres fournées on opère de la t môme manière; seulement on emploie du «t bois plus menu et en moindre quantité.
« On juge ordinairement qu'un four est « chaud quand la chapelle est blanchâtre. « Comme ce signe n'est pas toujours certain, « nous ne le donnerons pas pour règle posi-
• live, et nous renverrons encore aux condi- « tions de localité, à la position du four, à la u quantité et à l'espèce de pâte, à sa forme et « à son volume, et surtout à l'expérience.
« Dans tous les cas, il vaut mieux que le « four attende après la pâte que la pâte après « le four, parce qu'on peut avec quelques « morceaux de bois seulement entretenu* la « chaleur du four, et qu'il y a de grands in- « convéniens à suspendre ou arrêter l'apprêt a de la pâte. »
Le Guide du Boulanger, par Vaurt, présente le tableau suivant de la règle du chauffiige.
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La consommation du bois n'est pas une charge tout entière pour le boulanger, qui retire une grande parlie de la valeur de ce
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bois par la vente de la train. On estime que pour une cuisson ou 6 fournées on consomme 10/30* de voie de bois qui, calculée à raison de 29 fr. 60 c. rendue dans le magasin du bou-* langer, donne pour la consommation de 5
fournées 9 fr. 83 c
Une voie de bois brûlé produit 34 boisseaux de braise qui se vend, taux moyen, 40 c. le boisseau, soit pour 10/30" 4 &8
Différence par jour 5 30
Soit, par an, 1984 fr. 50 c«, somme à l^ quelle sMièverait la dépense réelle du bois,
Sour un boulanger cuisant à Paris 6 fournées e pain par jour.
C'est a tort qu'on a prétendu que le boulanger payait entièrement son bois avec le produit de la biaise. Dans les quartiers oh le boisseau de braise se vend plus cher que 40 c, les loyers sont aussi plus considérables ; il serait injuste de calculer autrement que nous ne l'avons fait.
Sbction yiII.^JDe VmfownMmmi et du tempe que le pain doit rester au four.
Lorsque le four est chauffé au degré voulu, que la oraise est tirée hors du four, le geinire l'écouvillonne et commence l'enfournement du pain. A cet effet, on a placé sur un des côtés le porte-allume afin d'éclairer le four. L'ouvrage doit être combiné de manière que le four se trouve chaud au moment où le pain a pris assez d'apprêt pour être enfourné.
L'<»nfournement doit s'opérer d'abord par les plus gros pains et ensuite par les plus petits. On place les pains en rangées droites du fond a la bouche, en ayant soin qu'ils se touchent légèrement afin qu'ils ne perdent pas leur forme ; puis on continue l'enfournement par équerre. On arrive ainsi à la place où a été pose le porte-aliume, que l'on reporte d'un autre côté et qu'on enlève ensuite lorsque les pains arrivent à la bouche. Alors on ferme le four ; mais on a soin de l'ouvrir 20 minutes après pour s'assurer comment va la cuisson et si le pain prend de la couleur.
Dès que le pain est mis au four la pâte se gonfle, le gaz se déga^, l'air qu'elle contient se dilate et c'est ainsi que se forment dans l'intérieur du pain les cavités qui indiquent que la pâte a été bien travaillée. Cest à la couleur que la croûte acquiert que l'on Juge du temps qu'il faut que le pain reste au R>ur. Ce temps ne peut être fixé d'une manière absolue, il dépend de la grosseur des pains et de la nature de la pâte ; mais en eénéral on estime que les pains de 2 kilog. aoivent rester au four 36 minutes, et ceux de 4 kilogr. de 50 à 60 minutes.
Parmentibr fixe ainsi quelques signes auxquels on reconnaît la cuisson.
1° En ouvrant le four on en voit sortir une vapeur humide qui se dissipe progressivement.
2^ La surface du pain doit avoir contracté une couleur jaune brunâtre.
3° En frappant le dessous du pain avec le bout du doigt, il doit bien résouner.
cHAP. 34'. INSTRUMENS DE
Ces signes caractëiV&tiques annoncent qu'il est temps de dëfouraerle pain.
Section IX. -— Du défoumemmi.
On commence toujours par tirer du four U pain kphu cuit; comme on a soin de placer au fond les pains les plus gros et à la bouche les plus petits, ceux-ci, exigeant pour cuire moins de temps que les autres, se retirent tout naturellement les premiers ; mais lorsque la fournëe est composée de pain d'égale grosseur, on les tire du four dans le même ordre qu*on les y a introduits , en commençant par le côté par lequel on a commencé à enfourner.
Pour cette opération on déplace d'abord plusieurs pains de la bouche que Tou met au fond» ou à la rive droite, afin d'avoir un passage facile pour arriver aux pains qui occupent le !•' quartier où Ton a commencé Tenfournement; quand il y en a assez de retirés, on avance le porte -allume pour éclairer cette partie du four et pour y placer les pains poses d'abord à la bouche.
Cette opération dure ordinairement 10 à 15 minutes pour un four de 10 à 11 pieds de surface intérieure, selon Thabileté du brigadier.
A mesure qu*on tire les pains du four, on les place dans des paniers avec ménagement les uns contre les autres ; si on n'avait pas cette précaution, les pains tendres et clunida se déformeraient.
Il faut aussi éviter de retirer du pain du four sans être tuturé de iaeuiuan; car, remis au four, il perd sa couleur vive , sa croûte se ride et n*est plus légère ; il est donc essentiel de ne défourner qu'a propos.
Sbction X. — Des différem imtrumeM de la boulangerie.
Allumb bt poatb-allumb. On donne le nom d'allumé a de petits morceaux de bois bien sec et fendu lon^itudinalement, que l'on allume pour éclairer le four penaant qu'on défoume les pains. Le portê^aUumê est une espèce de caisse de tôle de 1 pied de long sur 6 pouces de large et 3 de hauteur; à la surface sont plusieurs traverses sur lesquelles pose ralteme qui , à l'instant qu'elle se consume , dépose sa braise et sa cendre dans la boite Intérieure. Le porte-allume se dirige avec la pelle dans tous les endroits du iour qui doivent être éclairés.
Bassdi. Vase de fer-blanc ou de bois , de forme ronde, garni d'une anse de fer^ il sert à mesurer l'eau; sa capacité est d'environ 10 pouces de diamètre sur S de bauteur. Il contient 1(4 de seau , ou 4 litres.
Chaumébb. La chaudière est destinée à chauffer l'eau pour pétrir; sa grandeur est relative à la quantité de p&te qu'on emploie. On la construit ordinairement dans une des parois du four. Ces chaudières doivent être en cuivre étamé , plus larges que profondes , et garnies d'un robinet a l'extrémité inférieure.
L'autorité exige qu'elles soient toujours tenues dans un état complet de propreté , et
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qu'elles soient k cet effet fermées d'un couvercle en cuivre étamé.
PATKUf. Le piirin ou Audba doit être fait de bois dur, et le moins poreux possible. M. Parhbhtibb veut que sa forme soit demi-cylindrique, mais nous n'en connaissons pas a Paris qui soient construiU ainsi. La forme à peu près générale est celle d'une auge plus étroite à sa partie inférieure qu'à son ouverture; sa longueur est ordinairement de 12 pi. sur 3 pi. à 2 pi. 1/2 de laideur dans le haut, et de 18 à 20 po. aans le fond.
Les bouts se distinguent dans la pratique en tête et queue. La tête est à gauche du pétrisseur, la queue à main droite*
Le pétrin est garni de 2 planches qui se posent transversalement de bas en haut et qui servent de cloisons mobiles; l'une est pour tenir en tête les levains en fontaine; l'autre les pâtes en queue avant et pendant la pe* sée.
Nous parlerons plus loin des pétrins mécaniques.
Coupe-Patb. Plaque de fer poli, munie d'une douille en bots et destinée tant à enlever la pâte qui adhère aux parois du pétrin ainsi qu'aux mains, qu'à découper la pâte et à la diviser par parties lorsqu'on la tourne.
CoBBBiLLBs(/f^. 499 et 500). Elles servent à
Fig. 499.
Pig. MO.
pofter la farine au pétrin et à mettre les levains; elles sont garnies d'une toile à l'intérieur.
CoucHB. La couche est une armoire garnie de 5 à 6 tiroirs placés les uns au-dessus des autres. Lorsque la pftte est tournée on la place dans ces tiroirs, en commençant par ceux du bas, sur des toiles plus ou moins longues et plus ou moins larges que l'on nomme aussi couchée.
Dans cette espèce d'armoire la pâte conserve mieux sa chaleur en hiver; ce moyen fait aussi ^gner un peu de place dans les fournils qui sont souvent de trop petite dimension. L'usage des couches est aujourd'hui presque totalement abandonné à Paris.
EcouviLLON. Loneue perche à l'extrémité de laquelle sont adaptes des morceaux de grosse toile qu'on mouille dans un baquet rempli d'eau et avec lesquels on nettoie le four et principalement l'àtre dès qu'on en a enlevé les cendres.
Etouffoih. Grand cylindre vertical en tôle, de 3 à 4 pi. de hauteur sur 2 à 2 1/2 de diamètre, hermétiquement fermé par un couvercle de même métal, et mum de 2 anses pour le rendre plus facile à transporter. Cest dans ce cylindre que l'on dépose la braise pour l'éteindre.
Tomm.— 56
Fourgon ( fig. 501 et 503 }. Lon{;ue perche terminëe à la plus grosse extrémité par une tige de fer aplatie, lougue et étroite, serrant à remuer le bois en combustion et à le pousser vers les parties diverses du four.
Grattoir. Instrument en fer propre à ratisser les angles du pétrin*
Fig. 501.
Pannetons. Petites corbeilles en osier, de grandeurs et de formes diverses, garnies intérieurement de toiles dans lesquelles on dépose la pâte lorsqu'elle est pesée et tournée, et où on la laisse fermenter et s'apprêter jusqu'au moment de Tenfournement.
Pelles ( fig. 508, 504 et 505). Les pelles sont
Fig. 605. Fig. 504.
Fig. 50S.
DE LA BOULANGERIE. liv. iv.
Les boulangers les trtvaillent de 2 maniéres, suivant la quantité qu'ils débitent.
Celui qui n'en a au'un faible débit est obligé de les faire sur levain artificiel, lequel se prépare ainsi : Vers les 3 à 4 heures du matio, assez généralement, au moment où la 4* fournée est finie de pétrir, on délaie dans i litre d*eau 1/4 de livre de levure. Quand ce délayage est opéré, on y introduit 3 ou 4 livres de farine de gruau sassé, puis on pétrit le tout. On y ajoute aussitôt le même poids en pâte prise sur la fournée qu'on vient de pétrir; on laisse reposer ce !••• levain environ 1 heure. Au bout de ce temps, on coule Son 4 litres d'eau auxauels on ajoute 1 oncedesel environ et 12 à 15 livres de farine de gniau,et l'on pétrit le tout de manière à faire une bonne pâte bâtarde. La quantité d'eau, de levure et de bière que nous venons d'indiauer n'est là que comme proportion, qu'il faudrait augmenter ou diminuer selon le débit.
Dans les maisons où la consommation est assez importante, on opère à peu près comme pour le pain ordinaire. On a un levain exprès, qu'on rafraîchit 2 fois seulement. Les proportions de ce levain sont environ les mêmes crue pour la panification ordinaire. Ce mode de travail est toujours plus sûr que celui sur levain artificiel. Dans ce dernier cas, il arriYe fréquemment , à moins des soins gu'il est
Î)resque impossible d'exiger des ouvriers, que a température agit sur le levain, pousse trop à son apprêt, et qtie la qualité et la saveur du pain en sont altérées.
de bois et de fer ; leur largeur et leur longueur varient suivant le volume et la forme des pains et suivant les endroits du four où il s'agit de les placer. Il faut que les pelles soient solides, légères et flexibles.
Le Pelleton doit être dans une proportion égale avec le manche et relative à la grandeur du pain qu'on enfourne.
Les Peixbs a braise sont en fer; elles servent à tirer la braise du four et à la vider dans rétouffoir.
Rouabes. C'est un grand crochet en fer attaché à un long manche ; il sert à ramasser la braise et à la tirer du fond à l'entrée du four. On a de crands et petits rouabes; leur usage est absolument le même ; ils ne diffèrent que par la longueur du manche.
Section XL — Des pains de luxe.
On appelle en boulangerie pattw deluxe ceux qui ne sont pas soumis à la taxe, ni pour le poids ni pour le prix. Ces pains diffèrent entre eux, soit par la forme, soit par la manière d'en travailler la pâte. Cette dernière distinction est la seule à laquelle nous devions attacher quelque importance.
S I*'* — Pains de gruaa.
On désigne sous le nom générique de pains de gruaa tous ceux qni sont confectionnés avec les farines dites de gruaux sassés, et qui par conséquent ont une blancheur bien plus grande que les pains de farine ordinaire. Ces pains garnissent aujourd'hui toutes les bonnes tables et tous les restaurans de Paris.
I IL — Pains^ café.
Tous les boulangers de Paris font des pams à café en plus ou moins grande quantité. Ce pain se pétrit de 2 manières, sur levain artificiel ou sur basêinage. Dans le 1« cas, on opère comme nous l'avons détaillé pour le pain de gruau ; dans le 2e on agit comme il suit:
A la 4« ou à la S' fournée, au moment où la pétrissée est terminée et qu'elle est en fontaine, on prend dans le pétrin la quantité de pâte nécessaire pour faire le nombre de pains dont on a besoin. On fait un trou au milieu de celte |)âte; on verse de Teau plus ou moins tiède, suivant la saison, et en quantité suffisante pour réduire le tout à l'état de pâte mol; lette; on délaie dans cette eau la levure, aussi en quantité suffisante ; puis on découpe la pâte pendant 5 ou 6 minutes ; ensuite on la bat bien, on la souffle en enfonçant les mains dessous, en l'élevant et la laissant retomber avec force sans quitter les mains et de manière à permettre à l'air de s'introduire, de sécher la pâte et de la rendre plus légère. Ces sortes de pâtes s'appellent pdfef douces. Les bons faiseurs prétendent qu'une bonne pâte douce doit pouvoir se couler en houUilleioni en conservant la consistance nécessaire, w qualité du pain mollet dépend beaucoup du travail que ron donne à la pâte.
Quelques boulangers fabriquent leur pam à café avec des farmes de gruaux de qualité secondaire. Dans ce cas ils ne peuvent opcror que sur levain artificiel et leur pâte veut être tenue moins douce. ..
Les maisons qui ont un débit importfflitae pains de gruau de 1»* ou de 2* blancBeti'i
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opèrent aa moyen du basainage, sur la même pâte que celle qui sert à la confection de ces pains ae gruau.
Cest avec la pâte du pain à café que Ton fait les pains mollets de tous poids et aussi les pains dits de êoupe. Ces derniers, extrêmement minces et allongés, sont tout en croûte lorsqu'ils sont cuits.
$ m. — Paint de laxe, pâte ordinaire.
Les pains de luxe, dits navette^ flûte crevée^ pains de HUy etc., se font avec de la pâte ordinaire sans travail particulier; seulement auelques boulangers ont soin de mettre à 1 air la quantité de pâte nécessaire pour ces sortes de pains, afin qu'elle n'ait pas trop d'apprêt au moment delà tourner.
Les bùnaparle, pain rtmd^ giberne, artiékaut se font aussi de même pâte, mais beaucoup plus ferme.
Section XII. — Pain de munition.
Passer du pain de luxe au pain de munition, c^est passer d'une extrémité à l'autre ; car le pain que l'on donne au soldat est certainement le plus mauvais qui se fabrique en France. Dans les fermes où l'on n'emploie ordinairement pour la confection du pain que des blés de 2« qualité, une sorte de criblure que les batteurs désignent sous le nom de §orget^ le pain est infiniment supérieur au pain de munition.
Cependant, l'administration a des réglemens
2 ni prc^rivent de ne mélanger dans les blés estiués à la confection du pain de munition ni seigle, ni orge ; de moudre à 10 livres d'ex* traction» c'est-à-dire sur un quint, met. de blé (100 kilogr.) de retirer 10 kilogr. de son et de mélanger tout le reste pour la manutention du pam. Quelles sont donc les causes auxquelles il faut attribuer la mauvaise qualité du pain de munition ?
1* A certains abus auxquels, avec une surveillance sévère, on pourrait remédier.
2* Au défaut de nettoyage suffisant des blés que les agens comptable^ mettent en mouture.
3^ A la mauvaise manipulation de la pâte.
4* A sa mauvaise cuisson.
Ces abus, on n'y remédiera pas tant qu'on n'exigera pas pour le pain un type de blancheur.
La mauvaise manipulation et la mauvaise cuisson, tant qu'on n'exigera pas que les pains soient bien cuits.
La mauvaise qualité sous tout les rapports, tant que les blés ne seront pas soumis à un mode d'épuration uniforme qui, tout en permettant a la Guerre d'employer des blés de toutes qualités et de ménager ainsi les intérêts du trésor, préserve l'armée des affections intestinales qui conduisent, à certaines époques, des régimena entiers k l'bôpital, et a|i-
sure enfin aux soldats une nourriture agréable et saine.
Ainsi, dans les années où le blé noir ( blé noirci par la carie ) est abondant, du mauvais nettoyage préalable que l'on fait subir aux grains résulte nécessairement une farine noircie et contenant des principes vénéneux que la cuisson du pain ne détruit pas et qui attaquent la santé des soldats.
Quelques frais de plus dans l'épuration des Iflés et la confection du pain de munition seraient plus que compensés par les économies que l'on ferait sur les frais d'hôpital (1)
A Paris, par exception, le pain de munition se fabrique avec un assortiment de farine ainsi compose :
Deux cinquièmes farine dite deuxième: ce sont les farines immédiatement au-dessous de celles propres à la boulangerie de Paris.
peux cin^ièmes farine dites troisième : première qualité des farines bises.
Un cinquième farine dite quatrième : der* nière qualité, au-dessous de laquelle viennent immédiatement les remoulages.
Ce mélange donne un pain dont la couleur est assez bonne; mais son défaut, comme celui de toutes les autres pâtes, c'est de n'être pas assez pétri. On emploie de très grands levains, afin que le pain puisse prendre son apprêt sans qu'on soit dans la nécessité de travailler la pâte. Cette pête n'est en effet qu'une frase mal desséchée, à laquelle on ne laisse presque pas subir de fermentation l'* , qu'on se hâte de mettre au four et qu'on n'y laisse pas cuire afin d'éprouver le moins possible de déperdition ae poids. Pauvre soldat!
SscTiON JJJl.^DubiseuU.
On nomme Msouii une sorte de pain très * mince et très sec, sous forme de petites galettes, et destiné principalement à la nourriture des marins pendant les longs voyages. Le biscuit doit être fait avec d'excellente finrine. Voici comme il se fabrique dans la plupart de nos ports de mer. On prend un levain jeune, dans la proportion de 1/2 kil(^. de levure pour 1 kilogr. de farine. Le délayage des levains se fait comme pour le pain, msSs on frase beaucoup plus court et la pâte se fait extrêmement ferme. Le pétrissage fini, on travaille la pâte par parties, en donnant à chacune d'elles la forme d'une galette ronde et aplatie ; on les dispose ensuite sur des tables ou des planches qu'on porte dans un lieu frais ou à l'air, afin qu'il ne s'opère presque point de fermentation. Cela terminé, on chauffe le four bien moins que pour cuire le pain, et dès qu'on a tourné la dernière galette, on commence à enfourner la 1^". On les perce avec un instrument de fer de plusieurs trous à la surface, afin de favoriser la cuisson et l'évaporation de l'humidité. Pour que la galette soit à son point de cuite, elle doit rester environ 2 heures dans le four, qui n'est chauf-
(1) NoQfl STOBB parlé à l'article nettoyage des gmùiSy de l'appareil laveur- sécheur qae H. de Mauvou a établi à Etampes; la Guerre ne de?rait-elle pas, après s'être assurée du mérite de ce système, Pappliqoerâ toute» •es manutentions militaires ? Un ministre qui adopterait une telle mesure rendrait le plus éminent service a« ptjf ; eteette victoire remportée sur les abus illustrerait Thomme qui saurait y aiuacher son nom.
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^ fé qu*aux 2/3 de la chaleur qu'il faut ordinai- ' rement pour le pain. Au bout de ce temps, on les retire du four avec précaution et on les place dans des caisses contenant de 35 à 60 kilogr. qu'on porte dans une ëtuve ordinairement placée au-dessus du four. Cest là que le biscuit achève de perdre son humidité et se dessèche complètement. On ne met pas de sel dans la pâte qui sert à la confection du biscuit, dans la crainte qu'il n'attire l'humîditë de l'air. Il est permis de croire que le sel, bien dépouillé par sa solution dans l'eau des mnriates de chaux et de magnésie, ne produirait pas l'efTet qu'on redoute.
Le biscuit bien préparé et de bonne qualité est sec et cassant; sa couleur est jaune-brunâtre ; sa cassure est vitreuse; sa mie sèche et blanche, elle se gonfle beaucoup dans Teau, sans aller au fond ni se diviser en miettes. Les Anglais le préparent, dit-on, sans levain ; aussi est-il presque toujours fade, d'un blanc mat, et ne trempe pas bien.
Section XIV. — Du pain de seigle.
Le seigle contient moins de eluten que le blé; c*est àcette différence qu'il faut attribuer rinfériorité de sa panification comparée à celle du blé. Dans certaines localités de la France et dans le nord de l'Allemagne, le peuple ne se nourrit que de pain de seigle. Pour panifier convenablement le seigle, il faut em- Î>loyer plus de levain <|ue pour le blé, couler 'eau plus chaude, tenir la pftte plus ferme, y mettre moins de sel et la laisser plus longtemps au four.
En Belgique, en Hollande, en Suisse et en Allemagne, on fait du pain de seigle pur pour les chevaux qui voyagent; ils en sont très friands.
On fait aussi, dans beaucoup de campagnes, du pain de méteil, mélangé de 2/3 de blé et 1/3 de seigle plus ou moins. Le pain se traite à peu près comme celui de seigle, en se rapprochant néanmoins des conditions nécessaires à la bonne panification du froment pur.
« On n'a pas suffisamment apprécié le mente du pain de méteil, dit PAUMENTua ; il tient le premier rang après celui de froment; il reste frais long-temps sans rien perdre de sa saveur, avantage précieux pour les habitans des campagnes qui ne cuisent pas souvent. »
Skction XV. ^ Du pain de pommes de terre.
On a beaucoup essayé de panifier la pomme de terre. Les corps sa vans, les sociétés d'encouragement ont promis des récompenses aux personnes qui trouveraient des procédés pour atteidre ce but. Jusqu'à présent, rien de ce qui a été essayé n'a réussi. Est-ce un malheur pour l'humanité? Nous ne le croyons pas. La pomme de terre, c'est du pain tout fait; faitesla cuire dans l'eau, sous la cendre, au four, de telle manière qiie vous voudrez, c'est une nourriture saine aimée de tous.
Le seul avantage qui pourrait se rencontrer dans la panification de la fécule de pommes de terre serait d'épargner les frais de transport. La pomme de terre est lourde à transporter et contient un parenchyme ligneux
et une eau de végétation qui forment les 2/3 au moins de son poids ; mais elle se cultive aujourd'hui partout et dans chaque village il y a de la pomme de terre; de telle sorte qu'elle n'est jamais grevée de frais de transiK)rt bien considérables.
Dans les momens de cherté les boulangers ont essavé d'augmenter, au moyen de la pomme cle terre, la masse de leurs farines. La manière la plus générale d'opérer était celleci : On faisait cuire les pommes de terre, on les pelait, on les écrasait avec un rouleau, de manière à les réduire en une espèce de pâte très déliée sans laisser de grumeaux. Sans attendre que cette pâte fût refroidie, on la délayait dans la totalité de l'eau qui devait servir au pétrissage de la pâte; les ooulangers soigneux, pour éviter les grumeaux, passaient cette mixture dans un tamis de fer a mailles assez ouvertes ; puis on pétrissait comme à l'ordinaire. On avait soin de mettre ce pain un peu vert au four. On employait ainsi du 10* au 5* en farine de pommes de terre.
Dans ces mêmes années désastreuses, quelques meuniers ont trouvé un grand bénéfice à mêler dans leur farine une certaine quantité de fécule de pommes de terre; mais les boulangers qui ont employé cette farine ont été victimes de cette supercherie, et c'est à cette cause au'il faut attribuer, en grande partie, les désastres qui ont eu lieu dans la boulangerie de Paris, à la suite des années de cherté de 1828, 1829 et 1830; désastres qui sont naturellement retombés sur ceux qui en avaient été la cause. C'était justice. Conçoiton en effet qu'un meunier abuse de circonstances difficiles pour vendre, comme bonnes, des farines dont le produit seul peut servir à le payer ? Plus le boulanger est pauvre, plus son fournisseur doit s'efforcer de lui donner de bonnes farines, c'est pour ce dernier la seule condition de succès. Or, les meuniers fraudeurs, au moyen de la fécule, travaillaient justement à la ruine du boulanger, et consé-
3uemment à leur ruine propre. La Société 'encouragement de Paris, et le syndicat de la boulangerie, ont proposé des prix importans pour un procédé à l'aide duquel on pourrait facilement et instantanément découvrir la présence de la fécule de pomme de terre dans la farine de blé , et dans quelle proportion ce mélange aurait été fait. Plusieurs mémoires ont été présentés , et celui qui a mérité non pas le prix ( la guestion est remise au concours de 1836), mais une médaille d'or, pour la simplicité de son procédé, est le mémoire de M. BoiAND, maître boulanger à Paris, rue et lie Saint-Louis.
Voici en quoi consiste le procédé de M. Bo- LAND, tel qu'il le décrit lui-même :
« Constater d'abord la qualité de la farine, en séparant, comme il a été dit plus haut, le gluten de l'amidon par les moyens ordinaires qui sont de prendre 20 erammes de farine, en laire une pâte ni trop terme, ni trop molle. On se servira d'une tasse et d'un tube de verre. Malaxer cette pâte dans le creux de la main, sous un très petit filet d'eau. Il est indispensable d'avoir sous la main un vase co< nique, ou espèce de verre à pied, surmonte d'un petit tamis pour recevoir l'un l'eau de lavage qui entraîne l'amidon, et l'autre le glu-
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ten grenu qm provient cTune farine mal fabriquée. Lorsque Teau de lavage découle limpide, il reste dans la main, pour résidu, le gluten élastique que Ton pèse.
« On laissera reposer pendant une heure Veau de lavage contenue dans le vase conique; il se forme à la partie inférieure du vase un dé* pôt qu'il faut avoir soin de ne pas troubler ; décanter, avec un siphon, Teau qui le surmonte; aeux heures après, aspirer avec une pipette l'eau qui l'a encore surmonté.
« En examinant ce dépôt on remarauera facilement qu'il est formé de a coucnes distinctes : la supérieure, d'une couleur grise, est le gluten divisé, sans élasticité; l'antre couche, d'un blanc mat, est l'amidon pur.
■ Quelques temps après, on enlève avec précaution, en se servant d'une cuillère à café, une partie oii toute la couche de gluten qui se divise; une résistance, qu'il ne faut pas chercher à vaincre, indique la présence ae la couche d'amidon, qu'il faut laisser sécher entièrement jusqu'à ce qu'elle devienne solide; dans cet état, la détacher en masse du verre, en appuyant légèrement l'extrémité du doigt tout autour jusqu'à ce qu'il cède , en lui conservant toujours sa forme conique.
«La fécule de pomme de terre, plus pesante qae celle du blé, s'étant précipitée la première, se trouve placée à Textrémité supérieure du cône. Mais comment la reconnaître dans cette masse uniforme où la loupe, et même le microscope, ne laissent apercevoir aucune différence, du moins assez sensible, pour la constater? Par un réactif, le seul oui agisse uniformément sur toutes les fécules, riode qui possède , comme on sait , la propriété de colorer en bleu foncé toutes les substances féculantes, excepté cependant dans la circonstance qui sert de base à ce procédé.
« La iécule de pomme de terre insoluble à l'eau froide, triturée dans un mortier d'agate, sa dissolution filtrée, prend, au contact de la teinture d'iode concentrée, une couleur bleue foncée. Une dissolution de fécule de blé soumise à la même épreuve se colore à peine d^une très légère teinte jaunâtre, qui se perd presque aussitôt, tandis qu'il faut plusieurs jours à la fécule de pomme de terre pour se décolorer entièrement.
■ Ainsi, en enlevant avec un couteau un gramme d'amidon ou vingtième de la farine éprouvée, de l'extrémité supérieure du cône, pour le soumettre à l'épreuve ci-dessus indiquée, la coloration en bleu foncé qui se manifestera aussitôt par le contact de l'iode in-^ diquera positivement la fécule de pomme de terre; et la preuve qu'elle n'est pas mélangée dans la masse conique, c'est que si on enlevé du même cône tron<iué ime deuxième couche d'amidon d'un poids égal à la première, |>our la soumettre à la même épreuve, on n'obtiendra plus de coloration bleue, à moins qu'il n'y ait un excès de fécule de pomme de terre ; alors on continuera l'opération jusqu'à ce qu'elle ne se présente plus.
« Pour apprécier la qualité de fécule de pomme de terre ajoutée à la farine, la série de proportion à examiner n'est pas très considérable. Les meuniers ue commencent à trouver de l'intérêt à falsifier qu'avec une addition de 10 p. 0/0 de fécule; s*ils voulaient
l'augmenter jusqu'à 80 p. 0/0. il n'y aurait plus de panification possible dans l'état actuel de la boulangerie. C'est doue depuis 10 p. 0/0 jusqu'à 35 qu'il faut étudier les proportions de fécule; en les indiiiuant par 5* on reconnaîtra néanmoins, par ce procédé, la présence de la plus petite quantité de fécule, même au-dessous de 5 p. Q/0.
«Ainsi, en enlevant du cône d'amidon 5 couches successives d'un gramme chacun^ et en les éprouvant par ordre, de la manière prescrite ci-dessus , la coloration bleu fonce que donnera l'épreuve indiquera positivement l'addition de 5 p. 0/0 de fécule de pomme de terre par couche éprouvée.
« 11 est important de procéder exactement de la manière et avec les instrumens indiqués plus haut, car autrement les résultats soumis a des conditions différentes changeraient et jetteraient l'observateur dans une erreur complète. Par exemple, pour abréger l'opération, on sera peut-être tenté de triturer 1? farine sans séparer le gluten de l'amidon. Alors on n'obtiendra aucune coloration , quelle que soit la quantité de fécule de pomme de terre qui pourrait s'y trouver, parce que le gluten qui sert d'enveloppe à l'amidon le proteee de l'action du pilon et l'empêche d'être déchiré; l'amidon reste, par conséquent, insoluble.
«Un mortier de verre ou de porcelaine émaillée est insuffisant ; leur paroi intérieure trop unie laisse glisser la fécule sans la déchirer.
«Un mortier en biscuit, sans être émaillé ,
{présente au contraire des aspérités trop sailantes, la chaleur qui se manifeste à la trituration, ou une autre cause qu'on ne peut expliquer, fait prendre à la dissolution de bié une couleur sinon bleue, du moins violette si foncée, qu'il y aurait du doute dans les ooniparaisons.
«Le mortier d^agate est le seul qu'on doive employer.
« Il faut éviter aussid'exposer à la chaleur le dépôt qui se forme dans le verre conique pour obtenir une dessiccation plus prompte ; une température trop élevée, en aissolvant d'abord les fécules, et un commencement de fermentation, établirait entre elles une identité si parfaite qu'il serait impossible d'en reconnaître la diftérence.
« Il est de la dernière importance d'opérer toujout*s dans les mêmes conditions et avec des qualités semblables.
« En résumé, il faut séparer leeluten de l'amidon et le peser pour apprécier la qualité de la farine; laisser reposer et sécher après décantation de l'eau le dépôt qui se forme au fond du vase conique pour ensuite le détacher en masse, en ayant soin de ue pas détruire sa forme conique. En enleverScouchcssuccessives, d'un gramme chacune, en commençant par la partie supérieure du cône; les laisser sécher complètement pour les pulvériser séparément et par ordre. Triturer dans un mortier d'agate la ïr* couche, ou, pour plus de facilité, une
f partie de cette couche, d'abord avec la moette sèche, ensuite légèrement mouillée, en ajoutant peu à peu de l'eau jusqu'à ce que la dfissolution soit complète. Faire filtrer au papier cette dissolution. Plongrr Textrémité
d'un tube de verre dans la teinture d*iode concentrée, Tagiter dans la dissolution fillrée. La couleur bleu foncé qui se manifestera aussitôt par cette combinaison indiquera la fécule de pomme de terre, et chaque couche, d*un gramme, soumise à cetle épreuve, c|ui donnera ce résultat, constatera une addition de 5 p. 0/0 de fécule de pomme de terre sur ies 20 grammes de la farine qu'on aura essayée. Lorsque la farine sera pure , la dissolution filtrée neprendra^au contact de Tiode, qu'une très légère teinte jaunâtre qu'elle perdra quelques minutes après. »
Section XYL — Du pain de riz.
Depuis long-temps on a essayé la panification du riz. M. Parmentmr, qui dans ces Suestions forme autorité , a toujours regaré cette panification comme une cbimere.
11 prétend que Taddition du riz cuit en diverses proportions avec la farine de froment rend le pain qui en provient compacte, fade et indigeste. Pour nous, nous disons du riz ce que nous avons dit de la pomme de terre; cesi du pain tout fait ! Le froment et le seigle, cuits en grain, formeraient une mauvaise nourriture. Le meilleur moyen d'utiliser pour la nourriture de l'bomme le froment et le seigle, de les rendre agréable sau goût, a été de les réduire en farine, puis en pain a l'aide d'une fermentation particulière dont le gluten qu'ils contiennent les rend susceptibles; mats la pomme de terre, mais le riz forment, par le fait seul de la cuisson, une excellente nourriture, sans exiger de manipulation, sans transformation en pâte; il n'y a pas même pour le riz comme pour la pomme de terre la raison spécieuse de l'économie des frais de transport. Pourquoi donc s'efforcer de changer l'indication donnée par la nature, sans qu'il en résulte aucun bien pour l'humanité?
Dans ces derniers temps (1836), M. Arnai., médecin à Paris, a beaucoup insisté pour que* l'Académie de médecine reconnût et proclamât l'excellence d'un pain fait avec addition de 1/7 de riz. L'Académie goûta ce pain, le Irouva bon, mais s'abstint de prononcer, et bien elle fit.
Voici quel est ou plutôt quel était le procédé de M. AaNAii :
« Préparation du ris : 1 3 litres d'eau à l'ébullition; répandre peu à peu la farine de riz (3 livres), en asitant bien le mélange jusqu'à ce qu'il forme Bouillie et que celle-ci soit également visqueuse sur tous les points. Il faut, pour verser la farine de riz dans l'eau bouillante, prendre la précaution importante de la délayer préalablement dans une petite quantité d'eau froide.
« Pétriêêage. On prend la moitié du riz un peu refroidi, jusqu'à ce que la température puisse être supportée par le pétrisseur ; oo pétrit avec un levain de huit livres, pris chez un boulanger, et on y incorpore peu à peu 6 livres de farine de froment, toujours en pétrissant; on laisse reposer et lever cette pâte dans une corbeille,
« Lorsque le levain ci dessus a suffisamment fermente, au bout de SO minutes à peu près, on verse dessus l'autre moitié du riz, qu^on a saie et mis refroidir. I^ pâte délayée, on y
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ajoute peu à peu 6 autres livres de farine de froment et ou pétrit de nouveau ; enfin, oa termine le pain comme par les procédés ordinaires. »
Voici le résultat d'un essai de la méthode ci-dessus :
13 livres d'eau, 3 livres de riz, 13 livres farine froment ont donné 20 livres 10 onces de pain cuit. On ne compte pas les 8 livres de levure qui ont été retirées.
Les résultats annoncés par M. Abhai. dans les mêmes conditions étaient de 34 livres de pain.
On voit, par ce que nous venons de décrire, de quelles difficultés, dans la pratique, serait entourée cette préparation lr« de riz, et combien de mécomptes auraient eu lieu lorsque l'on eût été forcé de livrer ce travail à des garçons boulangers.
A l'appui de ce que nous avons dit sur la panification du riz et delà pomme de terre, nous citerons l'autorité compétente de M. Raspau.. Dans un de ses ouvrages il s'exprime ainsi :
« Il ne faut pas dire : Le pam fait avec dn « riz sera plus ou moins nutritif, parce que le « riz suffit ou ne suffit pas à la nourriture de « certaines peuplades ; mais seulement il fau- « dra demander à l'expérience de l'alimenta- « tion les moyens de décider que, dans telle « localité, telle substance est plus alimentaire « qu'une autre.
« Ce n'est pas In rendement, c'est-à-dire « l'augmentation de poids qui peut permettre « de préjuger la question; car l'augmeniatioa « de poids est due à la partie aqueuse, et Teau « absorbée pendant le repas est tout aussi « bonne pour l'alimentation que le surcrc^t « de l'eau absorbée par la pâte. Il faut de l'eau « pour favoriser la fermentation l'*; mais « une fois que la fermentation s'établit, avec « une quantité d'eau donnée, le surplus u'a- « joute qu'un poids absolument inerte à la « masse.
• On a fait beaucoup d'expériences sur la « panification depuis 60 ans ; mais on a tou- « jours désespéré d'associer avec succès à la « farine de froment le riz et la fécule de pom- « mes de terre. Nous ne saurions blâmer les « efforts que font les simples particuliers « pour arriver à un résultat, car leurs succès « ne pourraient que profiter aux consonima- « teurs; mais nous préférerions apprendre a que l'esprit des observations se pnorte plu- « tôt vers l'art d'augmenter la production des « substances alimentaires de l** qualité que a vers les moyens d'en diminuer la consom- « mation en les associant à des substances « d'une qualité inférieure. »
On a cnerché à différentes reprises à panifier la farine de haricots, de pois^ et c'est toujours dans les momens de grande cherté que ces essais ont été tentés ; mais ils ont en i^énéral, plutôt pour but des gains particuliers que le profit de l'humanité. Les haricots surtout ont donné de si mauvais résultats que plus d'une fois l'autorité a été obligée de faire saisir et de détruire les farines qui avaient ainsi été falsifiées.
Section XVII.— De VintroducHon dans le pain de substances nuisibles d la santé.
Tout ce que nous allons dii^ sur l'adultcrs.^
MVMÉMI.
J I*'. — Da lolftte de cuitre.
Les chimistes sont assez gênerai ement d'accord sur ce point: qu'il existe dans les céréales des traces de cuivre. Cest donc avec la plus grande circonspection qu'il faut se prononcer dans les essais faits sur le pain pour découvrir les substances qu'on a accusé les boulangers d'y introduire. Il faut, toutefois, que la santé publique puisse trouver une garantie contre les fraudes dont la cupidité et riguorance pourraient se rendre coupables.
U parait certain qu'à la suite des fatales années de 1816 et 1817, plusieurs boulangers de la Belgique et du nord de la France ont cru trouver de l'avantage à introduire dans le pain une certaine quantité de sulfate de cuivre. « Les avantages qu'ils en retiraient, dit « un journal du temps, étaient de poijvoir se « servir de farine d^une qualité médiocre et t mêlée, d'avoir moins de main-d'^œuvre, en « épargnant l'emploi du levain dont la pré- « paration exige beaucoup de travail, et une
• panification prompte donnée à là pAte, ce « qui rend la mie et la croûte plus belles; de « pouvoir employer une plus grande quan-
• tité d'eau, ce qui fait augmenter le poids du « pain^ etc. »
Quoique la présence du sulfate de ouivre dans le pain a une dose aussi minime que celle qui parait avoir été employée par les boulangers ( un petit verre à liqueur dans 250 livres de pâte environ ) ne puisse présenter d'inconvéniens graves sur l'économie animale, son introduction dans le pain n'en doit pas moins être considérée comme un attentat a la santé publique. En effet, l'emploi d'un agent aussi dangereux est laissé dans une boulan-
rrie à la discrétion d'un garçon boulanger ; doit en mesurer une tête de pipe pleme; mais qui sait si la main n'a pas tremblé lorsqu'il a versé le poison ? Qui nous garantira contre les conséquences de ce raisonnement de la part du boulanger que si une portion donne de bons résultats une double portion en donnera de meilleurs? Qui peut nous assurer que, se confiant au pouvoir magique de son secret, il n'a pas négligé de pétrir sa pâte suffisamment et par suite le poison ne se trouve assez accumulé en certaines places du pain pour occasionner la mort ?
Heureusement la chimie nous fournit les moyens de reconnaître facilement la fraude et par conséquent d'en assurer la répression. £n opérant sur du pain blanc, l'action directe du ferrocyanure ae potassium se manifeste déjà, lors même que ce pain ne contient que 1 partie de sulfate sur environ 9,000 de pain, par une couleur rose produite presque immédiatement.
Résultats obtenus par M. Kulmann sur du pain blanc contenant diverses parties de sel cuivreux :
QOâlTITft
CHAP. 24*. SUBSTAJVCES NUISIBLES A LA SANTÉ
tion du pain, par suite d'introduction dans la pâte de sels vénéneux, est ou extrait ou cité textuellement du savant rapport que M. Khul- MAN , chimiste distingué de Lille, a fait en 1831 à la Société des sciences de Lille.
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Le procédé par le ferrocyanure de potassium, simple et à la portée des personnes même étrangères aux connaissances chimiques, serait insuffisant pour déterminer la présence dans le pain de très minimes quantités de sel cuivreux.
Voici la méthode analytique suivie et décrite par M. KviMANit : « Je fais incinérer complétement dans une capsule de platine 300 gram. de pain; le produit de l'incinération, après avoir été réduit en une poudre très fine, est mêlée dans une capsule de porcelaine avec assez d'acide nitrique (8 à 10 gram. ) pour former une bouillie très U-
Î[uide. Je soumets ce mélange à l'action de a chaleur, jusqu'à ce que la presque totalité de l'acide libre soit évaporé et qu'il ne reste qu'une pâte poisseuse que je délaie dans environ 20 gram. d'eau distillée, en facilitant la dissolution par la chaleur ; je filtre et sépare ainsi les parties inattaquées par l'acide^ et dans la liqueur filtrée je verse an petit excès d'ammoniaque liquide. Après refroidissement, je sépare par le filtre le précipité blanc et abondant qui s'est formé, et soumets la liqueur alcaline à l'ébullltion pendant quelques instans pour dissiper l'excès d'ammoniaque et la réduire au quart de son volume. Cette liqueur étant rendue légèrement acide par une goutte d'acide nitrique (le plus souvent Tébullition développe une acidité suffisante), je la partage en 2 parties : sur l'une, je fais agir le ferrocyanure de potassium, sur l'autre, l'acide hydrosulfurique ou hydrosulfate d'ammoniaque.
« En suivant ponctuellement ce procédé le pain, dût-il ne contenir que 1/70,000 de sulfate de cuivre, la présence de ce sel vénéneux serait rendue apparente. »
Le sulfate de cuivre exerce une action extrêmement énergique sur la fermentation et la levée du pain. Cette action se manifeste de la manière la plus apparente, lors même que ce sel n'entre dans la confection du pain que pour 1/70,000 environ, ce qui fait à peu près 1 partie de cuivre métallique sur 300,000 parties de pain, ou 1 grain de sulfate par 7 livres et 1/2 de pain. La proportion qui donne lalevée la plus grande, est celle de 1/30,000 à 1/15,000; mais en augmentant davantage la dose de
ARTS AGRICOLES : DE LA BOULANGERIE
sulfate, le pain devient plus humide, il acquiert par là une couleur moins blanche*
En faveur de la prouriëtë qu*a le sulfate de enivre de raffermir la [>àte, on peut facilement obtenir un pain bien levé avec des farines dites lâchantes on humides. L'augmentation en poids du pain. j>ar suite d'une plus f;rande quantité d'humiaitë retenue, peut s'éever jusqu'à 1/lG* ou une once par livre, sans que la quaiitë du pain en souffre. C'est surtout en été que le besoin de raffermir les pâtes et de les empêcher de pousser plat se fait sentir. On y |>arvient habituellement par l'emploi du levain et du sel marin; mais raction d'une très petite quantité de sulfate de cuivre peut dispenser de faire entrer l'un et l'autre de ces produits dans la pâte, mais dès lors 11 devient nécessaire d'augmenter un peu la quantité de levure.
L'action du sulfate de cuivre est plus favorable au pain blanc qu'au pain bis; ce dernier, humide par sa nature, le devient encore davantage pour qu'on y mette de ce sulfate.
La quantité de sulfate la plus grande qui
Cuisse être employée sans altérer très sensi- Icment la qualité du pain, est celle de l/-l,000; pasée cette proportion le pain est très aqueux, a grands yeux, et avec 1/1 ,800 de sulfate de cuivre, la pâte ne peut nullement lever, toute fermentation semble arrêtée, et le pain acquiert une couleur verte. En supprimant, dans ce dernier cas, l'emplui du levain et en mettant plus d'eau dans la pâte , le pain lève bien, il devient très poreux, avec de grands yeux ; mais il est humide . verdatre et a une odeur de levaio très prononcée et très désagréable.
Il me parait évident que dans le sulfate de cuivre c'est bien moins l'acide que la base qui influe sur la panification; car le sulfate de soude, le sulfate de fer, et même l'oxide sulfurique, ne m'ont donné dans des essais comparatifs aucun résultat analogue.
II. -^ De l'tluD, de son emploi dans la boulangerie et des moyens d*ea recoanaitra la présence dans le pain.
Je ne sais à quelle époque peut remonter l'usage de l'alun dans la fabrication du pain ; cet usage parait être fort ancien , et aaopté presque généralement à Londres.
Voici ce que disent sur cet objet les différens auteurs anglais qui se sont obcupés d'hygiène. M. AccuM, dans son traité sur les poisons culinaires, dit que la qualité inférieure de la fleur de farine dont les boulangers de Londres font habituellement usage pour la fabrication du pain rend nécessaire l'addition d'alun, afin de donner au pain le coup d'œil blanc du pain fait avec de la belle fleur.
Cet emploi d'alun semble permettre de mêler à la fleur de la farine ae fèves et de pois, sans nuire à la qualité du pain ; selon le docteur Uns, la moindre quantité d'alun nécessaire pour produire avec une farine de Sualité inférieure un pain léger et poreux, est e 113 grammes pour 109 kilogrammes de fleur.
Le docteur P. Markram, dans ses considérations sur les ingrédiens que l'on emploie pour fraude sur la fleur de farine et le pain,
UV. IV.
porte la quantité d'alun employé à 240 gram. sur 109 lui. de fleur.
Enfin, cette quantité d'alnn est encore emloyée aans la proportion de 1 kil. pour 127 il. de fleur, donnant 80 pains de 4 livres, on 12,40 gram. d'alun par pain. ( Art boulangerie du supplément de VEncydopédie Britannique.) Cette quantité d'alun parait devoir varier selon la quantité des fannes employées, et remplace en tout ou en partie le sel marin
aui entre ordinairement dans la confection u pain.
Dans les diverses proportions données, la quantité d'alun varie de 1/127 à 1/974 de la farine employée, ou de 1/145 à 1/1077 du pain obtenu.
L'action de l'alun sur l'économie animale n'est pas à comparer pour son énergie à celle du sulfate de cuivre, aussi la présence d'une petite quantité d'alun dans le pain ne pourra pas facilement occasionner des acddens immédiats ; cependant il est à craindre que ce sel n'exerce une action funeste par son introduction journalière dans l'estomac, sirrtout chez les personnes d'une constitution faible.
Il sera facile de reconnaître la présence de ce sel dans le pain, en suivant le procédé décrit par le docteur Urb, dans son Dictionnaire de chimie, vol. IV, et qui consiste à faire agir un sel de baryte sur l'eau distillée, dans laquelle on a émietté le pain. Ce procédé ne déterminant que la présence de l'acide sulfurique, et par suite d'un sulfate quelconque, il peut être utile dans des recherches de ce genre d'avoir recours à l'incinération. La grande quantité , et snrtout le volume des cendres, servira déjà d'indices. Il faut toujours avoir égard à la petite quantité d'alumine que peuvent contenir les cendres de quelques céréales. La présence de quelques traces de cette base a été reconnue dans les cendres de seigle par Scubader.
Les résultats de l'emploi de l'alun dans la fabrication du pain sont à peu près les mêmes que ceux obtenus avec le sulfate de cuivre, mais ce sel agit avec beaucoup moins d'énergie à dose égale. Ainsi , 1/3,500 de sulfate de cuivre est une bien trop grande proportion, à tel point qu'au lieu de favoriser la levée de la pâte , on la diminue. Cette même proportion d'alun ne produit encore aucun résultat apparent. Pour obtenir un effet sensible^ il a fallu élever la quantité d'alun à 1/686 ; à la dose de 1/176, l'effet a été plus remarquable.
Il est possible cependant qu'une beaucoup plus grande quantité d'alun puisse, comme un excès de sulfate de cuivre, arrêter le gonflement de la pâte. L'action qu'exerce l'alun sur la pâte est absolument la même que celle du suliake de cuivre; il retient, pour me servir d'un terme usité par les boulangers, et fait pousser gros.
$ III. — Sulfate de lînc.
Le sulfate de zinc, ou vitriol blanc, parait aussi avoir été mis en usage par les boulangers pour faciliter la levée du pain; peut-être ce sel a-t-il été confondu avec le sulfate de cuivre, vitriol bleu. Voici un moyeji analytique que j'ai mis en usage pour déceler la présence de ce sel éminemment vénéneux.
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Le zinc ëtaat TolatiUsable, î*ai dû avoir i urs à Tanalyse par voie hamide. La prëaea
cours
•re- I |>ar voie hamide. La prëaeoce de Tacide sûlfnrique ayant été déterminée par l'action d'un sel de baryte sur iUnfu&ion aqueuse du pain, j*ai ùit évaporer une partie de cette infusion aqueuse en consistance sirupeuse, et je Tai délayée dans de Peau légèrement ammoniacale. La liqueur filtrée et saturée par un acide a été mise en contact avec le ferrocvanure de potassium et de l'hydrosulfate dammoniaçiue, qui donnèrent l'un et l'autre des précipités blancs de ferrocyanure et de sulfure de zinc hydratés.
Les résultats obtenus par le sulfate de zinc ont été peu sensibles et non comparables avec ceui donnés par l'emploi du sulfate de cuivre.
$ IV. — Carbonate de magnésie.
M. Edmond Davt, professeur de chimie à riostitution de Cork , a fait des expériences desquelles il résulte que 20 à 40 grains ( 1 ou 3 ^mmes environ } de carbonate de magnésie, intimement mêlés avec un pound ( environ 453 ^mmes ) de fleur de farine de mauvaise
Sualité, améliorent matériellement la qualité a pain fabriqué avec ce mélange. Ce procédé parait avoir été mis quelquefois en usage (Dictionnaire de chimie du docteur Uas , v. iy« pag.135).
^ Le carbonate de magnésie^ en si petite quantité, doit être, pendant la fabrication du pain, coDverti en grande partie en acétate. Ce dernier sel, quoique jouissant de propriétés purgatives, ne se trouvera pas dans le pain en quantité suffisante pour incommoder. Dans les recherches qui auraient pour but de découvrir la présence de ce sel magnésien, il faudrait avoir égard au phosphate de magnésie
aui se trouve en grande quantité dans les Genres des céréales. La présence des phosphates daos le pain fait q^ue les vases de platine qui servent à rincînération s'altèrent promptement. Le carbonate de maenésie ne produit pas un grand effet sur la levée du pain ; mais dans la proportion de 1/442 il communique au pain une couleur jaunâtre qui peut modifier d une manière avantageuse la couleur sombre que donnent au pain quelques fiirines de qualité inférieure*
S y.— Carbonate* alcalins.
Un grand nombre d'auteurs ont avancé que le carbonate d'ammoniaque pouvait être d un puissant secours pour faire lever le pain et en augmenter la blancheur; la propriété qu'a ce sel de se réduire en vapeur par Faction de la chaleur semble justifier cette assertion; je cloute cependant qu'une grande quantité de carbonate ( à moins de faire l'emploi d'une très forte dose de ce sel ) puisse se sublimer ainsi au four, et produire l'effet mécanique de soulever la pâte et de la rendre poreuse ; car Tacide du levain doit être le plus souvent en quantité suffisante pour convertir en acétate la totalité du sel alcalin. S'il faut admettre un effet mécanique, c'est plutôt dans le dégagement de l'acide carbonique du carbonate qu'on le trouvera.
D'autres carbonates alcalins, ceux de pom^\: et de soude, semblent aussi avoir été
mis en usage; je présume que c^est dans le but de retenir plus long-temps l'humidité dans le pain. Cette fraude est facile à reconnaître par l'examen des cendres, car, lorsque celles-ci proviennent d'un pain non sophistiqué, elles ne contiennent que peu de matières solubles et surtout peu d'alcali libre.
Le carbonate d'ammoniaque ne m'ayant donné aucun résultat bien remarquable, quoique j'aie fait 2 essais avec ce produit, je ne pense pas qu'il puisse être d'un grand secours pour faire du pain, à moins d'être employé à une dose très forte. En se convertissant en acétate, ce sel partage peut-être avec les carbonates de potasse et de soude la propriété de conserver plus long-temps au pain son humidite.
$ YL — Proilaiti di?en.
Un grand nombre d'autres substances, telles que la craie» la terre de pipe et le plfttrc, ont encore été emplovées pour l'adultération du pain. L'emploi dfe tous ces corps parait n'avoir eu lieu que dans le but d'augmenter le poids du pain et peut-être sa blancheur. Comme ils ne peuvent présenter quelques résultats avantageux aux boulangers que lorsqu'ils sont introduits en assez grande quantité pour pouvoir influer sur le poids du pain, l'incinération seule suffira pour faire apercevoir ces sortes de fraudes par l'augmentation du poids des cendres. La nature des corps qui peuvent avoir été introduits dans le pain peut être déterminée par des movens analytiques fort simples, dont l'exposé donnerait trop d'étendue à ce travail saus en augmenter l'uûlilé.
L'emploi du blanc d'œuf, de l'eau de gomme, de la colle de poisson et d'autres substances visqueuses dans l'art du pâtissier et du confiseur, a pu porteries boulangers à faire usage dans la confection du pain de quelques substances organiques, dans le but de donner plus de liant a la pftte.
Le docteur Pergbval recommande l'emploi de 80 {;ram. de salep par kilogr. de fleur, pour obtemr un pain plus beau et en même temps plus pesant que par le travail habituel.
Section XYIII. —De$ pétrim mécaniques.
Daos rénaroération des divers instrumens qaî ser- Tcni à la boalaogerte, nous avons décrit le pétrin ordinaire ; en Toici la figure (yf^. SOS }.
Fig. 506.
Le garçon boulanger, penché sur le pétrin, soulevant avec effort et à diverses reprises une lourde pâte qui exige une manipulation prompte, exerce un travail des plus pénibles. Au milieu d'une atmosphère d'au moins
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Fig. 607.
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20' il est obligé de travailler nu, et, craque toujours, son corps, lorsqu'il pétrit, est couvert de sueur* Qui n*a pas entendu, en passant le soir auprès d'une boulangerie, ces gëmissemeiis du pétrisseur? cette espèce de cri de souffrance, accompagnement obligé des efforts qu'il est obligé de taire pour élever et battre la pâte ? On plaint Thomme condamné chaque nuit à d'aussi durs travaux; peut-être rejetterai l-on le pain (\u\ lui a coûté tant de peines, si l'on pensait a quelles impuretés le pétrissaee à bras d'homme condamne la fabrication au pain. L^humanité, la propreté si nécessaire dans la préparation des alimens, recommandent donc à la fois l'usage des pétrins mécaniques. Cependant, nous le disons à regret, jusqu'ici la boulangerie de Paris, qui est certamenient la boulangerie la plus avancée de France, n'a pas adopté les pétrins qui lui ont été offerts. Dans ce refus, nous taisons bien la part des préjugés, des habitudes et surtout ae la crainte ne mécontenter la classe des ouvriers boulaneers; mais il faut reconnaître aussi que la plupart des pétrins qui ont été essayés ne présentaient pas d'avantages sur le travail ordinaire, quant aux frais de manuteution, et laissaient aussi beaucoup à désirer sur la qualité de l'ouvrage. La difficulté, à Paris, consiste, dit -on, à faire mécaniquement des pâtes propres aupaindgrigne, des pâles qui se fendent nettement et proprement. Pour des pains d'au très façons, le travail des pétrins réussit mieux. Cependant, nous ne croyons pas cette difficulté invincible, et pour la meilleure condition du garçon boulanger comme pour la satisfaction et la saoté du consommateur, nous espérons que la boulangerie n'aura plus bientôt que des pétrisseurs mécaniques.
* J !•'. — Pétrin Fontaine.
Parmi les pétrins dont on se sert aujourd'hui, nous aevons distinguer le pétrin Fontaine.
Voici le compte qu'en a rendu VEcho de$ halles et marchét dans son numéro du 8 mars
« M. Fontaine, boulanger, rue de Cha- « ronne, faisait aepuis long- temps des re- « cherches et des expériences sur un pétrin « mécanique de son invention. Cette persévé- « rance, aidée d'une connaissance parfaite de « la panification, l'a conduit à des résultats « qui nous ont paru des plus simptles et des « plus avantageux. M. Fontainb se sert ex- « clusivement de ce pétrin mécanique, et en a « fourni un à M. Tissier, boulanger, rue Saint- « Martin, n* 59, qui a supprimé aussi tout aun tre pétrin. C'est chez ce dernier que nous « l'avons vu fonctionner.
«Qu'on se figure (/l^ 507) un tonneau parfaici tement cylindrique, long de 8 pi. 1/2 et sus- « pendu sur un fort châssis de bois. Dans toute « la longueur de ce cylindre, une portion mo- «^ bile, qui s^ouvre pour introduction de la « farine et de l'eau, se ferme hermétiquement « pendant l'opération du pétrissage. A l'inté- « rieur, 3 oompartimens de chacun 21 po. ; « c'est là que les levains sont disposés. La « quantité d'eau nécessaire étant coulée et la « rarine ajoutée, on ferme hermétiquement et
« très fecilement la portion qui forme porte. « Alors, un seul homme, au moyen d'une ma- K nivelle armée de 2 pignons de diamètres iné- « gaux, met le pétrin en mouvement. La rola- K tion est de 4 tours par minute ; 15 minutes « par conséquent 60 tours suffisent pour ter- I miner le pétrissage.
« Nous avons mis nous-mêmes la main à la t manivelle de ce pétrin ; il nous a semblé « exiger moins de force que ceux que nous K avionsvus jusqu'alors. La charge de toute la t pétrissée pèse il est vrai sur les tourillons; t mais, une fois en mouvement, le cylindre, i gui n'a pas moins de 34 po. de diamètre, t forme volant et entraîne par lui'-méme être- I gularise la rotation. L'homme fait environ I 40 tours de manivelle par minute^ Cestsur- I tout vers la fin de la pétrissée, au moment > où la pâte prenait toute sa consistance> que K les pétrins mécaniques, qui sont venus avant I celui de M. Fontainb, exigeaient le plus de I force, au point que ce n'était pas trop de 3 » hommes pour acnever l'ouvrage. Le pétrin » Fontaine, au contraire, n'offre aucune difféi rence sous ce rapport ; an commencement I et à la fin, la pâte se manipulant d'elle- I même dans l'intérieur du cylindre, pendant I que ce cylindre tourne sur lui-même, peu c importe qu'elle soit à l'état liquide ou à Té- ( tat solide, le poids ne varie pas.
« Pour bien conceroir le maniement intéi rieur de la pâte, il faut savoir que 2 barres c transversales se placent dans chaque cornt partiment avant de pétrir. Ces barres sont t en bois mi-plat de 2 po. de large. La l'«,misc t immédiatement au - dessus du levain , est i disposée de manière à former une pente ast sez rapide; la 2« ne se place que lorsque i l'eau et la farine nécessaires sont ajontées; t sa disposition est horizontale et n'est pas déi clive comme celle de la l»*. L'office de ces t barres est de traverser la pâte pendant i qu'elle tourne avec le cylindre dans lec|uel I elle est enfermée, et, au moyen de la decli- : vite de l'une de ces barres^ la pâte ne peut t pas couler sans être atteinte. Ces barres, t inertes par elles-mêmes, font à travers l'eau : et la farine qui les rencontrent l'effet des I bras de l'homme.
« Le pétrissage que nous avons vu était excellent, et, sous ce rapport, le pétrin Fontaine nous parait un aes meilleurs dont on se soit servi jusqu'ici. Il offre aussi un avantage que ne présentent ni le pétrin SsiXiGCSt
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ni celui de Lasgobsbix, ni celui de Fbreand, c'est qu'il se nettoie avec une extrême facilité, au moins aussi facilement que les pétrins ordinaires. Il prend peu de place, 5 pi. enyiron, exige peu de hauteur, par conséquent peut s'établir dans les caves; et sa construction est si simple qu'il coûte moitié moins que les pétrins Feakan n, Lasgor- 8BIX et autres, pour lesquels on ne demandait pas moins de 16 à 1800 fr.
« M. Fontaine fabrique des pétrins de petite dimension pour les fermes et autres etablissemens. »
JII. — PétrinDatid
A {Jtg, 608 ) cuve en bois sur pitot ; B, c6oe du milieu ; C, palettes touraaates; D, aie imprimaot le mouvement à tout l'appareil ; E, maoiTelle et volant ; P, poche qui distribue la farine dans le pétrin.
Fig.60S.
M. GuBTTARs, boulaneer , me Gaillon, se sert depuis plusieurs années du pétrin David. Ce pétrin, comme l'indique la figure*, 8e compose d'un récipient ou cuvier, monté sur pivot. Au milieu est un cône; de chaque côté un appareil de palettes disposées en double croix et montées chacune sur un axe vertical. Le cuvier tourne sur lui-même, entraîne la pâte avec lui, et les palettes intérieures, qui sont mises en mouvement au moyen d'engrenages et de roues d'angle , la frappent, la prennent , la reprennent , la tire - bouchonnent^ pour ainsi dire, jusqu'à ce qu'elle ait assez de consistance. L'office du cône place au milieu du cuvier est de repousser la pâte que la force centrifuge éloignerait des palettes , et de la forcer ainsi a être complètement soumise à leur action.
On voit, par cette seule description, que ce pétrin est plus compliqué que le pétrin Fontaine, et au'il offre aussi l'inconvénient d'exiger plus ne force à la fin de l'opération qu'au commencement.
$ m. — Pétrin Lasgorseix.
A {^g. 809 }, auge demi^lindrique; B, appareil des cerceaux *, G, manivelle et TolaoL
Dans une auge en bois demi-cylindrique est horizontalement placé un arbre en fer garni de cerceaux légèrement inclinés. Cet appareil est mis en mouvement par une manivelle armée d^un volant. On conçoit facilement l'effet de ces cerceaux; ils fendent la pâte; puis, lorsqu'elle commence à so lier, ils la sonlè-
Fig. 509.
▼ent, la laissent retomber en mbans et Vachévent parfaitement; mais ils font mal le délayage des levains ou du moins ne le (ont pas assez vite. On a reproché k ce pétrin un nettoyage difficile, le refroidissement que les cerceaux en fer impriment à la pâte, puis la force motrice qu'il exige quand le travail s'achève. Puis enfin les difficultés des réparations en cas d'accident.
$ IV. — Pétria Ferrand.
Entre le pétrin Ferrand et le pétrin Lasgorseix la cufférence est minime ; c'est aussi uneaugedemi-cylindrique dans laquelle tourne un axe en fer armé de cerceaux. C'est dans la disposition de ces cerceaux que la différence existe. Dans le pétrin Lasgorseix, les cerceaux sont séparés les uns des autres; dans le pétrin Ferrand, ils forment une hélice, une vis. Ainsi, par l'effet de cette vis, la pâte est amenée à l'extrémité du pétrin ; puis, en tournant en sens inverse, la pâte est ramenée à l'autre extrémité, ainsi de suite jusqu'à l'achèvement. On conçoit que de cette manière le délayage des levains puisse s'opérer bien mieux que dans le pétrin Lasgorseix ; mais la force motrice doit être encore plus grande que pour celui-ci. En effet, toute la pâte étant accumulée sur un point, quand elle s'épaissit, le travail devient extrêmement rude. Il est aussi plus difficile à nettoyer que la machine Lasgorseix.
Pour éviter le refroidissement de la pâte par le contact du fer, M. Fbbrand avait imaginé d'établir un double fond à son pétrin et d'y introduire de l'eau chaude au degré nécessaire. L'idée était heureuse, mais exigeait des soins qu'il est difficile de demander aux ouvriers boulangers. Le prix de ce pétrin passait 2,000 fr.
D'autres pétrins ont été essayés qui offraient à un plus haut degré encore les inconvéniens signalés dans ceux-ci : Cherté dans le prix , grande force motrice , difficulté dans le nettoyage. Le pétrin Fontaine est jusqu'ici celui qui nous parait rétuir le plus de chances dé succès.
Un temps viendra sans doute où la mécanique, aidée de la science du chimiste et du physicien, apportera dans l'art du boulanger les perfection nemens qu'il réclame. Le pain sera plus travaillé, plus substantiel, plus proprement manutentionné; de grandes fatigues seront épargnées pour ceux que le hasard condamne h des travaux aussi utiles et jnsqiie-là si pénibles.
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Les hommes qm s*mtëressent à la santé publique et pomMesquels rhumauitë n'est pas un vain root appellent de tous leurs voeux ces importantes améliorations.
Sbction XIX. — Diversei eijfèeet de fimrs à atire le pain.
J I•^ — Foun à chaufTage e&lérieor.
Le four dont nous avons donné la description est celui dont Tusage est le plus général. Le voici (fig, 510) vu de face.
Fig 510.
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A diverses époques on a essayé de construire des fours dont le chauffage ne se ferait f»lus dans Tiotérieur même de FAtre et dans esquels, par conséquent, le dessous du paiu ne devrait plus être en contact avec les parties de cendres et de braise qui, malgré lerouabeet récouvillon, restent toujours sur TAtre dans les fours actuels. L'administration de la guerre (manutention des vivres- pain) a fait des essais nombreux en ce genre; mais, nous devons le dire, ses efforts et ses sacrifices n*ont Sresque jamais été couronnés de succès ; c'est- -dire qu'à quelques avantages nouveaux se joignaient toujours des incouvéniens qui forçaient de recourir à Fancienne méthoae. Elle s'est 9ervi d'un four chauffé au charbon de terre; le foyer était en avant, et la flamme, au moyen d'un tirage ingénieusement ménagé, entrait dans le four. Le chauffage s'opérait assez également, à l'exception pourtant de la bouche où la chaleur était toujours trop grande et où le pain se brûlait. Celte difficulté, qui n'était pas sans remède, mais qui nécessitait de nouveaux frais, a fait abanaonner ce mode de chauffage. Ce four est maintenant chauffé au bois et à l'ancienne méthode.
le four dont cette aJministration se sert aujourd'hui a été construit par M. LsspnfAssE ; il se chauffe la bouche fermée, avec du bois placé comme dans les fours ordinaires On conçoit que, par ce moyen, le chatiffage puisse se (aire plus vite et plus économiquement. La Guerre fait 17 fournées de pain en 34 heures dans ce four.
{ II. — Du four aérotberme.
A (Jig, 811), bouche du foyer; B, bouche d'air frais; C, bouche de chaleur; D, porte du foyer; V, cheminée.
Ce four est non-seulement curieux par son application k la cuisson du pain, mais encore
Fig. au
par la manière dont il se chauffe, procédé d'autant plus digne de remarque qu'il semble détruire tout ce que nous savons sur la théorie de la combustion, et que les inventeurs, M. Lbmabrb, l'un de nos plus célèbres ealoriiteiy et M. Jambtbl aine, ne peuvent euxmêmes l'expliquer d'une manière qui soit satisfaisante pour eux et pour le public; et cependant ce four se chauffe et la combustion se fait. MM. Mouchot frères ont établi à Montrouge une boulangerie remarquable sous beaucoup de rapports, et n'ont d'autre four que le four aérotherme dont ils se plaisent à proclamer les avantages, lorsque, surtout, on peut l'appliquer à une manutention considérable et à une cuisson non interrompue.
Voici ce que nous en disions dans VEcho dee halles etmarehéidu^e Janvier 1835: ■ MM. Lb- MARRE et Jambtbl vienucut de construire au Petit-Mont-Rouge, n» 52, leur four aérotherme, dont on a vu le modèle en petit k la dernière exposition des produits de l'industrie. Aucun combustible ou fumée n'entre dans le four; la chaleur v pénètre par un courant d'air partant d^autour d*un foyer placé sous Câtre, à la distance de 40 centimèt., et entrant dans le four à la température de 50 à 60''.Un espace vide est laissé dessous, dessus et autour du fover. Le feu se foit avec du bois ou du coak dans un foyer large de 60 centimèt. sur 1 met. de profondeur. La région du feu et de la fumée est parfaitement distincte de celle de l'air, condition essentielle. Les corps solides ou autres, placés dans le four, s'y trouvent sons l'impression d'une température qui peut varier à volonté jusqu'à 400*.
« Le phénomène inhérent au four et qui embarrasse les savans eux-mêmes , c'est qu'aussitôt que le combustible, bois ou coak , est en ignition , l'ouverture par laquelle l'air s'introduit est fermée de la manière la plus exacte, lutée même, et que l'ignition continue de la manière la plus complète, quelle que soit la quantité de combustible placée dans le foyer ; on peut même fermer la clef du tuyau de la cheminée ; le feu persiste, mais avec moins d'éclat (l).«
Les avantages de ce four dans une grande manutention seraient :
1* Une grande économie de combustible; i"" Une grande économie de main-d'œuvre;
(0 11 parait à peu prèi démontre que Tair nécessaire à la combustion s'introduit tur le foyer, par l'cffel même de U grande chaleur qui diUte la paroi des murailles et en élargit a? lei les pores pour que la quantité d*air alimentaire puisse pénétrer.
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car 00 n*a jamais k mettre le bois dans le four» à rallumer, à tirer la braise, à balayer les cendres; il suffit, à chaque 3* ou 4* foumëe, de jeter dans le foyer une ou deux pelletées de coak;
S* Une propreté parftite, le dessous dn pain ne pouvant recueillir ni cendre ni charbon;
4* Une cuisson plus rég;ulière et plus uniforme dans toutes les parties du pain.
Des inconvéniens pratiques ont été signalés dans le principe^ comme il arrive toujours dans les applications nouvelles; mais il ()araU que MM. Movcxor, boulangers instruits et progressifs, sont parvenus à faire disparaître tous ces inconveniens et qu'aujourd'hui la cuisson du pain, dans le four aérotherme, ne laisse plus nen à désirer.
SsGTioif XX. — De$ firaiê généraux d^unehwh tangerie, eui$ani à Parti ( tauxmoffen ) troU saci de farine de 159 kiL par Jour.
niu oftaiSAUZ.
I* Loy«r.
<* (!«airib«tioai. . .
4« btrMkn 4« la
TtBnfttDt dtt matériel. .
i* MomagadMlliriiMara
« farîDca 1 au dépat da faraslia
rSAIS »ARTICCLIBRS.
8* Mmotaniiao, paia 4aa aorrian . . • 9* Urtrikation da pa» am aoTiiai». .
10" CaabiMtibU iana dédoetiM da te
WaiM
t* BdaMfa da famS «I da te W«liiM II* Ltvora, iS* Bel
u* BaeMalMa tl Saviaga
iS* Ta» da la vériSeatiM daapaida ai
i6« itmmfom daa teioat da la haDa à
17* Coaibuftibla amplojé an aUalbga da l'eau.
TwAt(i).
!«•• • lia» • •Il 4»
diHTi M al
Ml •7» 7»
CI
4 Sa
paar
■ 71 Ji 1 •»
Il 7»
• Sa
• la
a 41 • al
itiil 41
• al
■ »5 a al
11 35 il
tien de ce matériel, notamment du four, étant très onéreux, une allocation de 15 p. 0/0 n'est pas exagérée. . 4&0 fr.
6* et 7» Le boulanger qui cuit trois fois par jour est tenu à un approvisionnement de 180 sacs. Le prix moyen de la farine doit être porté à 60 fr. les 169 kilogr. ; il faut aussi compter sur cet approvisionnement 6 p. OJO d*intéréts, soit 468 fr.
8* Un gindre, 4 fr. par jour; un aide, 8 fr. 75 c; un troisième, 3 fr. 75; un porteur de pain, 1 fr. 35. Total : 11 fr. 75 c, soit par an 4,288 fr. 75 c.
9"* Un kilogr. de pain par jour, à 85 c.,pour 8 ouvriers, 1 fr. 5 c. ; plus, un petit pam le matin, usage consacre, et le pain consommé la nuit, qu^n peut évaluer à une demi-livre par ouvrier, ci 388 fr. 35 c.
10*" Le prix du bois varie au chantier de 26 à 80 fr. la voie; il faut y ajouter 50 c. pour le cordage, 1 fr. pour le transport. Total en moyenne 29 fr. 50 c.
Une voie de bois brûlé produit 84 boisseaux de braise ; la braise se vend 40 c. le boisseau. Total 13 fr. 60 c.
On emploie, pour 6 fournées de Paris 10/30 de voie de bois, ce qui fait. . . 9 fr. 83 c
On en retire pour les 10/80 de braise 4 58
Différence constatant les frais
du combustible 5 fr. 30 c.
par jour ou 88 c. 2/1000 par fournée.
Quant aux boulangers, s*il en existe, qui vendent la braise au-dessus de 40 c. le boisseau, ils ont, à raison de leur quartier, des frais de maison plus considérables, ci 1,934 fr. 50 c.
11« Le prix de Téclaîrage est plutôt porté au-dessous qu'au-dessus de la vérité.
12® On emploie pour 8 sacs de farine de 159 kilogr. 1 kilogr. 1/4 de levure à 80 c. le kilogr; 1 fr. par jour 365 fr.
13* On emploie pour 3 sacs 1 kilogr. 1/2 de sel à 50 c. , 75 c. par jour ; par an 278 fr. 75 c.
14« Les quantités de fleurage et de remoulage que fournissent comme son les meuniers vendeurs de farines sont insuffisantes; d'ailleurs, la Halle n'en fournit pas, et le boulanger achète du tiers au quart de ses farines sur le carreau de la Halle 70 fr.
16* Le prix du transport de la Halle chez le boulanger est à la charge de celui-ci. Cette dépense est évaluée en moyenne par an à 91 fr. 25 c.
POMMIfiB.
Ohêervaiiùnt wr le tableau ei-deetus.
1* L'acquisition a lieu sur le pied de 8,000 à 10,000 fr. pour chaque sac fabriqué journellement; c'est en moyenne 27,000 fr. de capital à 6 p. 0/0, taux du commerce. . 1,620 fr.
2* Les loyers des boulangers varient suivant le quartier et les localités, de 1,200 à 2,000 fr. et plus, terme moyen 1,600 fr.
4» Le capital d'un matériel de boulaogerie doit être porté à 3,000 fr. au moins. L'entre-
(1) n Htolte de ce Ubleaa que let frais du boulanger sont plut coaiidéribles par chaque tac, que rallocalîoo que radministration loi accorde; maia malgré cette oootradictîoQ apparente, les chiffres que nous aTons donnés datent être mainteous. Noos ferons remarquer qu'ils sont le résultat d'une moyenne, et qu'à Paris un boolan- |er qui ne cuit que 8 saoi oa au-dessous , ne parfieat à faire honneur & ses engagcmens qu'arec la plus grande tliffioilié, et en apporlanl mr les frais da tous genres la plus sévère économie.
CHAPITRE XXV. — D« l'exteactioii »u ibl
Sous les Doms iil mabin, ml db cuisine,
lEL GEMMI, SEL BLANC, SEL RAFFINÉ, OQ
désigne le sel le plus usité dans rëconomie domestique, comme dans les exploitations agricoles et industrielles. Les 2 premières dénominations indiquent quelquefois plus particulièrement le sel brut obtenu par Tévaporisation des eaux de la mer^ la 8« s*applique au sel extrait des mines à Tétat solide; les 2 dernières spécifient les produits du raffinage ou de VépuratUm des 2 sortes de sels bruts.
Une grande partie du sel qui se consomme se trouve dans la terre, tout formé; il constitue des dépôts très considérables, en masses solides, qui donnent souvent lieu à d'abondantes sources salées également exploitables.
Les mines de Williczka, eo Pologne, sont pratiquées dans un dépôt salifère ayant environ 200 lieues de longueur et 40 lieues de largeur, et plus de 300 mètres d'épaisseur. On a trouvé en France, dans le département de la Meurthe, un banc analogue. Ce sel est tantôt blanc et transparent , et alors presque complètement pur, ou bien opaque, coloré en une teinte rougeâtre on brune par Toxide de fer, renfermant en outre de Targile, des traces de bitume , de charbon , etc. Les mines de sel gemme ont d'ailleurs été découvertes en Espagne, en Angleterre, en Hougrie, dans divers États de TAllemagne et en Russie; on n'en a pas encore trouvé en Suède , en Norwége ni en Italie, quoique dans cette dernière contrée on rencontre des sources d'eaux salées; l'Asie, l'Afriaue et l'Amérique renferment des dépôts salifères.
Section !••. — Extraction du sel d Vétat Bolide.
§ I*'. — Mode d'extraction du sel gemme.
Le sel gemme ou des mines s'exploite à l'aide de puits et de galeries, comme les autres tmmraiê ou produits des carrières. Ce sel , coloré ou blanc et diaphane , est en masses ou blocs très compactes, en sorte qu'il doit être divisé en poudre fine pour servir à divers usages, et notamment pour l'application industrielle qui en consomme le plus, c'est-à-dire sa décomposition par l'acide sulfurique, opération dont on obtient du sulfate de soude et de la soude, ainsi que nous l'avons décrit dans le chap XXI. U n'en est pas de même du sel résultant de l'évaporation spontanée des eaux de la mer; celui-ci, formé de lamelles successivement réunies, offre des agglomérations de cristaux facilement perméables.
{ II . — Raffinage da sel des mines.
Le sel gemme est raffiné sur place avant d'être livré à la plupart dss usages éconoimques. Ce raffinage constitue une opération bien facile : On suspend, dans un crible en fer et près de la surface du liquide, les morceaux de sel de différentes grosseurs dans un réservoir rempli d'eau. A mesure que Teause sature de sel, devenue plus pesante, elle descend au îoaà du vase et est aussitôt remplacée par une autre partie du li<|uide qui vient dissoudre de nouvelles quantités de sel, puis se précipiter à son tour. On conçoit que.de cette manière, on parvienne h saturer de sel toute la masse de liquide.
On laisse alors déposer cette solution troable ; les matières terreuses tombent au fond, et il suffit d'évaporer le liquide soutiré ao clair pour obtenir des cristaux très blancs qui se forment à la superficie, puis tombent an fond du liquide.
A mesure que le sel se précipite, on le recueille en plongeant dans la chaudière A (A^. 512) une espèce de grande écumoire B, qui est munie de 8 anses C. Vébullition qui fait dégager l'eau en vapeur agite constamment le liquide. La vapeur ne se formant pas dans le petit vase plongé au milieu du grand, il s'y établit un repos relatif et le sel s'y dépose bientôt assez abondamment pour qu'en soulevant lécumoire, à l'aide d'une poulie D, on puisse Ten retirer avec des pelles en tôle. On porte ce sel dans des trémies en bois blanc £ (/£/. 513); on laisse égoutter le liquide qu'il contient an travers des trous du faux-fond G ; on peut même obtenir directement, dans la chaudière où le précipité s'opère, le sel dans les vases ou enveloppes qui doivent le contenir pour la vente. A cet effet, on plonge des paniers d'osier blanc H (fig. 514), qui ont la forme d'un cornet,
Fig. 514.
Fig. 513.
dans la chaudière, lorsque le sel commence à s*y précipiter; on les retire une ou 2 minutes
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après, remplis de sel. Après les avoir enlevés, OD les laisse ëgoutter et se dessécher à Têtu ve, puis après avoir nettoyé l'extérieur à la brosse on les envoie à la vente.
Sscnon II. *- Bairaetion duieldei umx
êaUes.
On obtient du sel en menus cristaux par révaporation spontanée ou artificielle des eaux de la mer ou des eaux de sources salées: et enfin par l'évaporation de Veau que l'on a saturée de sel^ en la faisant séjourner dans les cavités au milieu des mines mêmes. Ce dernier mode d'extraction est même généralement préféré, en raison de ce que les produits qu'il donne sont immédiatement applicables, tandis que le sel extrait en blocs exige un triage, un broyage et souvent la refonte de la plus grande partie; qu'enfin les frais d'évaporation sont très peu plus dispendieux. Le sel marin, que Ton obtient par tous ces procédés, revient à très bon marché; c'est, de tous les sels solubles trouvés dans la nature, celui qui coûte le moins de prix d'extraction.
Dans les pays méridionaux, pendant l'été, Vévaporation des eaux de la mer se fait spontanément par les courans naturels de l'air atmosphérique. A cet effet, on forme, dans un terrain argileux, des fossés d'ime grande étendue et très peu profonds, séparés les uns des autres par des languettes de la même terre; à l'aide de rigoles on y introduit l'eau de la mer et l'on ferme l'accès par une sorte de vanne ; on en ajoute ainsi de nouvelles
Fig.
quantités au fur et à mesure que l'évaporation a lieu. Ces dispositions du sol, connues sous le nom de marais salons, forment une série de réservoirs creusés sur les bords de la mer; nous les indiquerons successivement en y montrant la marche des eaux qui s'j doivent concentrer.
J I«r. — Exploiution des nanit aalanf .
L'eau de la mer, outre le sel marin, contient plusieurs sels moins abondans dont les proportions sont indiquées ci-dessous. Cette eau renferme en outre des substances organiques dont l'une d'entre elles produit^ au moment du salinage, un phénomène curieux que nous décrirons plus loin.
Cemposition de feau de mer.
Sel marin ou chlorure de sodium. . . 3,50
Chlorure de magnésium 0,35
Sulfate de magnésie 0,58
Carbonate de chaux et de magnésie^ . 0,03
Sulfate de chaux 0,01
Eau 96,54
La quantité d'eau à évaporer est donc fort grande ; mais, dans les marais salans bien placés l'évaporation est assez rapide pour qu'on obtienne le sel à un prix très modique, il est convenable de placer les marais sur une plage unie dont le sol soit argileux et mis à l'abri des marées. L'eau de la mer est conduite d'abord dansun !•' réservoir A (/l^. 516), appelé ja.<r,p.tr
une écluse ou tjarat^weE. Ce réservoir doit contenir une hauteur de 2 pi. d'eau au moins et 6 pi. au plus. Dans ce ias l'eau de mer commence à dégager de la vapeur, mais surtout elle se dépouille des corps qu'elle tenait en suspension. Au moyen d'un tuyau souterrain ou gourmaSy on la fait passer dans une
suite de bassins moins profonds e, r, c^ nom* mes couches ; de ceux-ci, au moyen du faux* gourmas (autre tuyau souterrain placé en f), elle passe dans le mort M; c'est un canal qui fait tout le tour du marais et auquel on donne jusqu'à 4,000 met. de développement. Le mort amène l'eau dans de nouveaux bassins t, U
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counus sous le nom de tàbUs: de ceux-ci elle passe dans une série de bassins semblables m, m, désignés sous le nom de muant; du muant Teau arrive enfin dans les aires a, a, a, a où s'achève son évanoration; elle y parvient par des canaux h, &, d, nommés draMouri, qui chacun versent Feau dans 4 aires par des conduits souterrains qu'on ouvre et qu'on ferme à volonté à l'aide de tampons. L'eau arrive très concentrée dans les aires et ne tarde pas' à y ialiner. Le dépôt du sei s'annonce ordinairement par une teinte rougeâtre qui se développe dans l'eau et vient à la superficie. Cette coloration est due à la séparation d'une ma* tière organique particulière inaperçue dans l'eau où elle était très étendue ou disséminée. M. Dumas, qui en a recueilli une petite quantité, a reconnu que c'est elle qui exhale, aux alentours des tas de sel des marais, l'odeur de vioklîe signalée par divers observateurs.
Le sel cristallise à la superficie de l'eau ; de temps à autre on brise la croûte et, lorsqu'il s'est formé une couche assez épaisse, on ramasse le sel avec des ràtissoirs et on le met en tas sur le chemin v, v qui sépare les aires et qu'on désire sous le nom de vie. Dans cei*tains marais, au Heu de briser la croûte de sel, on la recueille en l'écrémant avec un râteau à long manche*
Le travail des marais salans commence au mois de mars et se teimine en septembre. Au commencement de la saison, pour mettre le marais en état de fonctionner, on doit le nettoyer* Pour cela, on ferme la communication entre le muant et les tables et Ton ouvre le conduit souterrain C désigné sous le nom de eoy. Les eaux du muant s'écoulent et entraînent avec elles les dépôts. On jette dans le muant toutes les eaux que contiennent les aires et l'on nettoie celle-ci. On ferme alors la commimication entre les couches et les tables et l'on vide ces dernières dans le muant. Les tables étant nettoyées, on pourrait en faire autant des couches, mais ordinairement on s'en dispense*
Le marais étant nettoyé, on amène Peau du jas dans les couches, de là dans le mort, les tables, le muant, les brassours, et enfin dans les aires. Quand il y a 1 po. d'eau au plus dans l'aire, on ferme la communication ; Veau qui arrive dans les aires est, dans les 1*" temps, peu saturée, parce ci u'elle n'a pas séjourné assez de temps dans les bassins intérieurs et que la saison est encore peu chaude. Il faut alors 8 jours pour que le sel se produise dans Taii'e; maïs, dans la bonne saison et quand les eaux ont subi une évaporation convenable avant d'arriver dans l'aire, on saline 2 ou 3 fois par semaine, quelquefois même tous les jours.
Le sel se ramasse en tas coniques P,P, nommés pilots, ou en tas pyramidaux Y, V, qu^on appelle vaches. Ces tas sont recouverts de paille ou d'herbages qui les garantissent de la pluie. Le sel, ainsi conservé eo tas, s'égoutte et se purifie même, en ce que les sels déliquescens qu'il contient attii'ent peu à peu l'humidité de l'air atmosphérique et s'écoulent en solution.
Lorsque le sel a été ainsi suffisamment égoutté, on l'expédie dans le commerce où il
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est connu sous les noms deul brui^ id tnarm, êel de cuisine^ eel comfmin, etc. Les sels anciens sont toujours préférés aux sels nouveaux.
La récolte du sel est d'autant meilleure que la saison a été plus sèche et pi us chaude ;qael-
2uefois elle est presque nulle, si la saison a té très pluvieuse. Alors le cours du sel maria augmente et il s'en fait peu d'expéditions.
$ II . — Exploitation des souroei sal^.
Ces sources résultent de la j^lntion des dépôts salifères ou bancs de sel gemme par les eaux souterraines. L'exploitation s'en fait par des procédés qui varient suivant les circonstances locales, mais qui, généralement, oom- Ï prennent l'évaporation spontanée ou àTair ibre, et l'évaporation à l'aide de combustibles.
Les eaux salines des sources renferment ordinairement du chlorure de sodium, du chlorure de magnésium, du sulfate de magnésie, du sulfate et du carbonate de chaux et quelquefois du carbonate de fer dissous par un excès d'acide carbonique. Dans ce dernier cas, elles laissent former un dépd^ ferrugiiuus abondant au moment de leur sortie du sein de la terre, ou dans les tuyaux de conduite qui les amènent au lieu de l'exploitation, eo sorte que, là, elles sont presque toujours dé-
EouiUées d'oxide de fer. Une partie du ca^ onate de chaux dissous par Facide carbonique se dépose en même temps. Dans la boue 3ui résulte de ces 2 dépôts, croissent souYeut es conferves qui s'y putréfient après leur mort et communiquent à l'eau une odeuriafecte plus ou moins sensible, mais gue l'éiaporation et la cristallisation font disparaître des produits.
l** Des béUimens de gradwOUm.
L'eau étant parvenue dans la saline, on commence son évaporation dans les bâivBM^ de graduation. Ces bâtimens sont des hangars très longs, assez élevés, ouverts & tons vents, et dans lesqueb on dispose des appareils destinés à diviser, pour l'aérer autant qu'on le peut, Teau de source. On se sert généralement pour cela de fagots d'épines amoncelés par couches horizontales en pa^ rallélipipèdes rectangles. On a aussi employé des cordes tendues verticalement dn hant en bas du hangar; quelquefois, enfin, la surfaces évaporantes sont des tables l^rement inclinées. Dans le l*' cas, l'eau qu'on veut concentrer est versée continuellement sur les fagots où elle se divise en couches excessivement minces, court d'une branche à l'autre et se trouve, pendant tout son trajet, en contact avec l'air qm circule an travers des fagots.
Lorsqu'on se sert de cordes, l'eau ruisselle autour d'elles; elle se divise donc encore beaucoup et offre à l'air de nombreux points de contact.
Dans les bâtimens à tables en boii^ ^ ^' bords très peu élevés, deux rangées de cellesci sont disposées sous le hangar. Deux cuvettes sont légèrement inclinées alternative ment, la première dans un sens, la deuxieio^ dans l'autre; à leur partie la plus basse eii
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pratiqué im trou oui permet à l'eau ver- F sëe sur le bout oppose de la tablette supérieure n de tomber dans celle qui est au-dessous, et h ainsi de suite. L'air passe entre les tablettes^ i et, séchant la couche mince d'eau salée qui j
s'y trouve, emporte de la vapeur aaueuse et, se renouvelant sans cesse, accélère Vévaporation.
Les bâtimens de graduation hfagoU d'épineê (fig. 516) ont été «rabord employés en Lom-
Fig. 516.
bardie ; on les introduisit ensuite en Saxe et, CD 1559, ils furent adoptés dans les salines de Bavière ; dès cette époque toutes les exploitations placées dans des conditions convenable» les ont adoptés. Ces bâtimens sont construits avec une cnarpente en bois, ouverte à tous vents, que l'on soutient sur des dés ou sur des piliers en maçonnerie ; ils sont couverts d'un toit en plaucnes qui abrite les fagots et empêche l'accès des eaux de pluie ; ils ont une longueur de 350 mètres environ, sur 8 à 10 <le largeur; leur position doit être étudiée avec soin, sous le rapport de la direction habituelle du vent, dans la contrée. On conçoit que l'air doit les frapper perpendiculairement à leur longueur; il est évident aussi que le mode de distribution des eaux doit être susceptible de changer à volonté, suivant les changemens de directions du vent. On remplit cette condition en plaçant sous le sommet du bâtiment de graduation une rigole offrant une raneée d'entailles sur chacun de ses deux bords; deux planchettes glissant sur chaque côté de la rigole et dans lesquelles des entailles semblables sont pratiquées, laissent couler l'eau, quand d'un côté les entailles de la planchette et de la rigole se correspondent, tandis que le côté opposé ne laisse rien passer. Au moyen de leviers disposés à cet erfet, on peut en un instant fermer l'uu des côtés et ouvrir l'autre en faisant glisser les planchettes entaillées.
On partage la longueur des bâtimens de graduation en deux ou plusieurs sections; la IM reçoit les eaux de la source, la 2* celles qui ont déjà passé sur la l^* et ainsi de suite. Jjesfompeê qui élèvent Teau sont placées ordinairement au milieu du bâtiment et la puisent dans des réservoirs situés vers sa partie inférieure, pour la porter dans les canaux qui la déversent sur les fagots. Ces pompes sont
Eresque toujours mues par une roue hydrauque.
On peut se représenter la marche de l'éva-
riration, d'après ietifrésultatssnivans obtenus Moutiers et recueillis par M. BafiTHisa.
AGAICVLTVBB.
CHUTES
l»» et 2« ,
3«, 4% 5% 6% 7«, 8« et 9«.
lO*
Étaporatioo toUile.
Eau retUnt à i ,« 40 de densité.
Eau employée à 1,010 de densité
D'après ce tableau on voit qu'il n'a pas fallu moins de dix chutes pour amener l'eau de la densité de 1,010 à celle de 1,140, encore les circonstances sont-elles supposées les plus favorables à l'évaporation ; souvent on est obligé de répéter les chutes plusieurs fois avant de passer d'un bâtiment à l'autre. On perd toujours, durant ce rapprochement, uue quantité plus ou moins grande d'eau salée par la dispersion que les vents occasionnent, et cela explique comment Tévaporation semble marcher plus vite lorsque les eaux sont plus concentrées.
L'eau amenée ainsi à une densité de 1,140, ou très près de ce terme, est placée dans les baiêêoiri ; ce sont de vastes bassins en maçonnerie couverts. L'eau y dépose les matières insolubles qu'elle tenait en suspension; de là elle est conduite dans Vatelier^ où elle doit être soumise à une évaporation rapide dans une chaudière.
Lorsque la source salée contient des carbonates de chaux et de fer, elle laisse déposer du carbonate de chaux et du peroxide de fer, jusqu'à ce qu'elle marque 3^5 à l'aréomèti^e de Baume, ce qui correspond à 1,023 de densité. Le sulfate de chaux, dans les eaux salées, ayant un maximum de solubilité qui correspond à 5^ Baume, il est évident que ce n'est qu'à partir de ce terme qu'il pourra s'en déposer des quantités proportionnelles à l'eau évaporée. Voici, d'après M. Bbhthibk, les nombres qui expriment cette solubilité.
D«Sr4«d«B**aA.
0,00605 maximum
Ainsi donc, le dépôt qui s'opère pendant les premiers momens de la graduation doit toujours consister en sulfate de chaux mêlée de peroxide de fer et de carbonate de chaux, ensuite il se dépose du sulfate de chaux seul.
Les nombres suivans, que M. Bebthibr a réunis d'après des expériences pratiques, indiquent les quantités d'eau qui s'évaporent par la graduation, depuis lo,6 de Baume, jusqu'à 26* et les quantités de sulfate de chaux déposées.
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bientôt; le sulfate double se dépose, entrât- Haut du sel maria; on l'enlève avec de longs râbles, et on le dépose dans des augets ci^ rés en t61e, connus sous le nom d'mgdoUy qui sont placés au-dessus de la chaudière. Au bout de 16 ou 30 heures de feu, le sel commence à se déposer lui-même ; cependant on ne procède pas eneore au salinage. On ajoute de nouvelle eau provenant des bûssoirs et l'on schlote encore pendant 8 ou 10 heures; quand la chaudière est pleine d'eau à 27* de Bauhé elle est bonne à satiner.
On la porte alors dans la chaudière deso/tîinage ou de soeeage où elle est chauffée modérément; le sel cristallise en trémies ou pieds de mouches à la surface du liquide. On sépare d'abord un peu d'écume oui se forme, puis on ramasse le sel à l'aide a'une grande Pour se servir de ce tableau il suffit de écumoire ou pelle trouée et on Tégoutte dans savoir qu'en temps ordinaire , on évapore en- des trémies ; de là il passe au séchoir, viron 60 kilog. Seau m 24 heures par màir» Le salinage dure plusieurs jours, il n«t carré de surface garnie de fagote. Les circon- arrêté que lorsaue le sel devient impur; il stances locales déterminent à quel degré il reste une eau*mère épaisse, visqueuse et odoconvtent d'arrêter la graduation; 14o et 30^ rante que l'on porte dans un réservoir partisont les 3 limites entre lesquelles on borne culier.
cette évaporation; on s'arrête à 14* lorsqu'on Les analyses de M. Bkbthibr prouvent que a du combustible à très bas prix, et l'on ' la pisrefé du sel va en décroissant, comme on pousse jusqu'à 20« quand il est cher. Pour . devait le prévoir, fixer ce point, il faut tenir compte de la quan
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tité d'eau dispersée pendant la graduation ; si on l'a détermmée, on pourra comparer le prix du sel perdu avec celui du combustible neces* saire pour remplacer l'effet de l'air.
2» De Vévaporaiion dane lee éhaudièree.
L'eau contenue dans les baissoirs s'écoule à volonté dans les chœMèreey où elle est évaporée par la chaleur que développe le combustible. Ces chaudières ou poêlée sont très vastes et faites avec des plaques de tôle forte de 4 ou 5 millimètres d'épaisseur assemblées par des clous rivés , elles sont soutenues par des piliers en fonte placés dessous On y brûle du bois ou de la houille.
La chaudière gui est chauffée directement est destinée à faire le sel; celle qui suit est la chaudière à ecMoter» Ces chaudières sont couvertes d'un toit en planches terminé par une trémie ouverte, par laquelle s'échappent les vapeurs.
Le travail se divise en trois opérations distinctes : t* le echlotage; ^ la pricipitaîion du eel: et 3« la deeeieeation du eel égoutté. Ces trois opérations marchent de front et ordinairement à l'aide d'un seul foyer.
On désigne sous le nom de eehlot un dépôt abondant oui se forme quand l'eau salée est mise en ébullition» Le schlot est formé d'un sel double, sulfate de chaux et de soude.
Pour schhtcr^ c'est-à-dire pour débarrasser l'eau salée de tout le sulfate double qu'elle oeut produire, on amène dans la chaudière l'eau des boissoirs qui marque environ 18» de Baume, puis on la foit bouillir. Il se forme aussitôt une écume provenant de matières organiques enlevées et coagulées par l'ébullition; on y ajoute quelquemis un peu de mqç de boeuf fouetté dans reau froide, pour faciliter la séparation de cette matière. Comme l'eau salée est ordinairement alors saturée de sulfate de chaux» le schlotage commence
Les eaûx-mène contiennent beaucoup de chlorure de magnésium ( muriate de magnésie), du sel mann et du sulfate de magnésie.
Elles contiennent souvent en outre des iodures et des bromures de magn^iam que l'on commence à exploiter; enfin elles reDre^ ment toujours une matière organique oui parait provenir des fagots. Comme le sulfate de magnésie et le sel marin réagissent l'an sur l'autre, se transforment en sulfate de soude et en chlorure de magnésium à une basse température, on tire parti de ces eaux-mères, en les mettant dans un réservoir où elles passent l'hiver; il s'y forme trois dépôts successifs, le dernier est formé de sulfate de soude presque pur; on le retire et on le livre au commerce.
La présence du Morure de magnétium «l la cause de grandes pertes; il donne des sels désagréables au goût et déliquescens; il convient de s'en débarrasser et M.BtBnnEBjest parvenu à l'aide de l'application très ingénieuse d'une observation de Gksnk. Le sulfate de soude et le chlorure de calcium se décomposent mutuellement et donnent du sel mann et du sulfate de chaux ; Ganiii a montré en outre qtie la chaux décompose le chlorure de magnésium, et qu'il en résulte du chlorure de calcium et de la magnésie.
Dans presque toutes les sources salées il existe du sulfate de soude et du chlorure de m^ésium, mais en général moins de ce dernier qu'il n'en faudrait. Si l'on ajoute donc dans l'eau salée assez de chaux pour décomposer le chlorure de magnésium, on éliminera de la magnésie en produisant du chlorure de calcium qui à son tour décomposera une partie du sulrate de soude; il restera donc un mélange de sulfate de soude, de sel marin et de sulfate de chaux, et après le schlotage OQ pourrait saliner sans qu il restât sensiblement d'eauHnère.
Quand on a des eaux-mères à sa disnon* tioU} ou peut s'en servir pour ajouter à reaa
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le chlorure de magnésium nécessaire à Fen* tière décomposition du sulfate de soude et alors, après le dépôt du sulfate de ckaux, une évaporation brusique donnera du sel marin d'une pureté remarquable.
Pendant révaporatu» du sel, il s attache au fond des poiks un peu de schlot que Ton est obligé d'enlever à coups de marteau au bout de 13 ou 15 cuites; on conçoit que sa forma* tion est très f&cheuse, en ce que les chaudières conduisent moins bien la chaleur et qu'on les détériore pour le détacher. Ce dépôt est désigné sous le nom d'écaillés^ en raison de la forme de ses fragmens lorsqu'il est enlevé au ciseau.
A Moutiers, pour remplacer en été l'évaporation par le feu» on se sert d'un b&timent de graduation à cordes, au moyen duquel on obtient directement du sel cristallise. Ce bâtiment a 90 mètres de longueur, dont 70 sont garnis de cordes; au sommet du bâtiment sont placés des canaux de IS centimètres de large, espacés entre eux de IS centimètres. Des cordes sans fin passent dans des trous percés dans ces canaux et sont maintenues par des solives au bas du bâtiment; elles ont 7 à 8 millimètres de diamètre. 11 y a 34 fermes dans rintervalle desquelles se trouve 13 canaux, et ceux-ci portent 33 cordes chacun, ce qui fait 46 longueurs de cordes pour chaque canal. Cette corde ayant 8 mètres 1/4 de longueur, on voit qu'il a fallu plus de 100,000 mètres de corde pour construire le bâtiment. L'eau est élevée par une noria dont les seaux la versent dans un canal qui rè^ne dans toute la longueur du bâtiment; celui-ci la distribue dans oes canaux qui se trouvent entre chaque ferme, et de là elfe passe dans les canaux qui supportent les cordes et qui sont munis dé* chancrures par lesquelles l'eau coule sur les cordes.
En été on amène Feau saturée bouillante sur ces cordes, on l'y fait passer plusieurs fois et le sel marin s'y dépose; quand l'eau devient visqueuse et épaisse, on la conduit au réservoir des eaux-meres. Le sel cristallisesur ces cordes qui se recouvrent ainsi d'une couche de plus eu plus épaisse ; lorsqu'elles ont
acquis près de 6 centimètres de diamètre, on les décharge en brisant le sel; celui-ci tombe sur le sol du bâtiment où on le ramasse.
Le salinaee d'une cuite qui durerait 5 à 6 jours dans les chaudières se &it en 17 heures sur ce bâtiment* Le sel est plus pur^ mais les eaux-mères sont plus abonoantes«
Dans le bâtiment on obtient 3 espèces de sel ; le l*' se forme dans les bassins quand l'eau v séjourne çiuolque temps, avant d'être élevée sur le bâtiment; il est en gros cristaux très blancs ; le second et le plus abondant se produit sur les cordes mêmes. Ces sels sont d'une pureté remarquable. Voici leur composition :
Sulfate de magnésie. • 0,40 0,58
td. de soude • • • 0,75 3,00
Chlorure de magnésium. 0, 18 0,35
Sel marin 98,87 <W^,17
On livre rarement au commerce du sel marin aussi pur; toutefois ce procédé, plus dispendieux de l*' établissement d'usé ei de main-d'œuvre» n'a été adopté qu'à Moutiers, partout ailleura on a préféré le salinage en chaudières que nous allcms décrire.
D'après des analyses nombreuses sur des échantillons pris à toutes les époques importantes de l'opération du salinage en chaudières, M. Bbetbuk résume ainsi les préceptes et la théorie de cette opération.
Il faut sMoter à grand feu pour déterminer la formation du schlot, et par suite la séparation d'une grande quantité de sulfate de soude. Après le schlotage, il est utile de saliner à petit feu pour éviter que le sulfate de maenesie et le chlorure de magnésium ne cristallisent avec le sel marin. Au commencement du salinage il se dépose peu de sulfate de soude, la quantité en augmente lentement et tout ce sel est déposé avant la fin de l'évaporation ; le dernier sel obtenu ne contient que du sulfate de magnésie.
Les analyses suivantes feront voir c|ue ces préceptes sont une déduction inmiédiate des faits.
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La dernière partie des tableaux ci-dessus indique les résultats d'une cuite faite par M. BcRTHiBH, àMoutiers,sur46,900kil.d'eau à 20^ contenant 10,500 kil. de substances salines. On a employé dans cette cuite 50 stères de bois de sapin ou mélèze refendu, savoir : 25 pour schloter et 25 pour saliner.
Nous ferons observer que le déchet en eaux* mères et perte est trop fort ; on n'évalue qu'à 1/7 ou 1/8, dans le travail courant, la perte réelle. Il est évident ((u'on n'a pu traiter toutes les eaux-mères, puisque, d'après le résultat moyen d'une année, celles-ci fournissent en sulfate de soude le 10* du poids du sel marin obtenu. Il faudrait donc ajouter ici environ 790 kil* de sulfate de soude aux produits.
A Moutiers, on consommait alors 1 stère de bois pour évaporer 7,5 quintaux métriques d'eau à 20^ de BAUMti. Cette quantité de combustible est énorme, puisque chaque kil. de bois forme à peine 2,5 de vapeur. Les chaudières construites par Cloiss, à Rosenheim en Bavière, sont plus avantageuses; elles évaporent environ 8,5 kil. d'eau par kil. de bois, et sont indiquées par la fig, 517 en plan, et par les fig. 518 et 519 en coupe suivant les lignes A B et B C de la /i^. 517. Dans cette figure , on voit ces 6 chaudières ,
dontuiie,le|wé/ofi P, chauffée par les fumées
des 5 autres, reçoit l'eau salée. Celle-ci dépose et se rend dans la poêle de graâuatim G par la pente naturelle. Concentrée là, au point de schlotage, on la fait couler dans la poéU iê préparation H H; on schlote jusau'au degré de saliner; l'eau coule dans lApoéh de crittalr liiotion 1 1 ; le salinage s'y opère sans ébullition; on recueille le sel sur une trémie, dont le plan incliné laisse égoutter l'eau dans la poêle.
Fig. 518. Fig. 519.
La fig. 518 montre la disposition des plaques en tôle, soutenues par des piliers de fonte. On voit ifig. 520), un cône creux en cuivre lesté, servant d'aréomètre.
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Fig. 520.
RM>pelons qu'en se servant de chmue pour purifier les eaux salées, on simplifie de beaucoup la marche du travail ; on se débarrasse de divers produits accidentels; enfin on obtient» en moins de temps et avec une grande économie de combustinle, une plus graod^ quantité de sel marin, puisqu'on recueille
CBAP. 25'.
DES EMPLOIS DU SEL
tont celui que Teau renferme et même ua peu plus.
Cette amélioration est applicable, non-sea* lement aux sources salées, mais encore à toutes les exploitations de sel marin. Ainsi, quand on dissout le sel gemme pour le faire cristalliser, on se retrouve dans les. mêmes oondi» tiens, et, lorsqu'on exploite Teau de la mer, elles se reproauisent encore. On pourra juger de rinfluence de ces améliorations en examinant, dans les tableaux ci -dessous, la composition des sels obtenus en Russie (en concentrant les eaux par la eelée et conservant ainsi les maxima de chlorure) ; et remarquons que ces sels ne contiennent que 77 à 91 p. 0/0 de sel marin pur, tandis que les produits vendables de Tétang de Berre contiennent de 95 à 96 de sel pur; enfin, si l'on compare, dans le tableau de ces derniers produits, les résultats de Tancien mode d'opérer avec les nouveaux moyens mis en pratique, on verra qu'aujourd'hui les sels contiennent plus de 99 centièmes de sel pur, tandis qu'ils n'en renfermaient autrefois que 94 à 96.
Skctioii IIL — Des emplois du sel.
Le sel marin brut est employé dans l'économie domestique, dans certains arts et pour différentes fabrications, entre autres polir la préparation de la soude^ du sulfate de soude^ de Vaeide hydrodUorique, du efUorure de chaux et de differens autres produits chimiques. Ce sel se raffine de la manière ci -dessus indiquée relativement au sel gemme.
Le sel raffiné que Ton vend le plus communément, destiné k Vusage de la table^doii être en cristaux fins, légers. Il faut, pour l'obtenir, que l'évaporation ait lieu rapidement. Lorsqu'on veut, au contraire, obtenir le sel en très ^ros cristaux, pour fournir à la consommation particulière de cette sorte de sel, il faut que la cristallisation se fasse plus lentement, et, à cet effet, que l'ébullition soit faible. La masse du liquide n'étant pas alors fortement agitée, les cristaux qui se produisent à sa surface augmentent de volume peu à peu, le léger mouvement du liquide n'empêchant pas les rudimens de cristaux de venir s'y agglomérer et de former de larges trémies.
La consommation du sel pour les salaisims des viandes est considérable; on en emploie beaucoup aussi pour saler la morue dans les expéditions maritimes; mais on préfère lui sel acheté en Portugal^ connu sous le nom de sel de Sétuval. On a vamement cherché, dans la composition chimique de ce sel, la raison de la préférence qu'il mérite; elle nous semble due à la plus forte cohésion de ses cristaux. On obtiendrait probablement les mêmes résultats avantageux en se servant de sel gemme en grains d'éeale grosseur, ou des cristaux lourds, formes au fond des bassins par une évaporation lente.
Avant d'indiquer les applications du sel marin, nous présenterons la composition des principales variétés de sel qu'on trouve dans le commerce, autres que celles comprises dans les tableaux ci-dessus.
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Nous n'insisterons pas sur les emplois ordinaires du 8el,que chacun connaît, mais nous devons indiquer encore plusieurs autres ap« plications d une grande importance, que le bon marché seul pourrait permettre. Dans Textraction des mmei, le sel ne coûte que 25 à50 c. les 100 kil., et dans les marais salans60 c. à 2fr. 50 c. A ce dernier prix, et même au double, il pourrait être d*une grande utilité pour élever deê bestiaux et pour faire macirer iee ftêmierSj sans que leur décomposition les altérât trop. On sait que les plantes trop aqueuses dont se nourrissent les bœufs, les moutons, les chèvres, dérangent Testomac de ces animaux, qu'elles ont une action nuisible sur leurs intestins. On pourrait remédier à ces inconvéniens en donnant une petite quan" Hté de eel aux hettiaux^ en même temps que des herbes aqueuses, ou seulement si on laissait à leur disposition une pierre de sel gemme qu'ils iraient lécher tour à tour. Une petite proportion de sel peut encore être fort utile a la conservation et à la facile digestion des feuilles d'arbres que Ton donne aux chèvres, des marcs de pommes de terre, de betteraves, etc. On a d'ailleurs remarqué que les bestiaux, les moutons surtout, engraissent beaucoup plus et se portent mieux lorsqu'on leur donne un peu ae sel. On sait, enfin, que la viande eo est de meilleure qualité : tout le monde connaît la réputation des moutons dits depr^iol^.
Malheureusement pour les fermiers intéressés à ces applications, un impôt très lourd { 30 fr. par 100 kilog. ) pèse sur le sel marin; il équivaut de 12 à 120 fois le prix revenant du tel. Ce droit, n'ayant pu encore être remplacé, paralyse les divers emplois que nous venons de signaler et cause ainsi une perte réelle de richesse territoriale.
SicnoN TV. ^ Delà fàMficeaian au seL
Le sel marin, qui devait être à beaucoup meilleur marché que tous les autres sels, est au contraire 1 un des plus chers; c'est aussi lui qui est l'objet des fraudes les plus nombreuses, puisque l'on trouve un erand profit à augmenter son poids par raddition de plusieurs autres sels. Amsi on l'a mélan^ : 1^ avec le nêlfaie de soude cristallisé, qui ne coûte environ que les 2/3 du prix du sel raffiné ; 2* avec les tels qu'on obtient en raffinant les soudet de vareeli Jusqu'ici il D'y a rien d'insalubre dans ces mélanges ; le !•» pourrait à peine être légèrement laxatif: l'un et l'autre changent plus ou moins la sa-
veur du sel , mais d'autres mélanges ont pré* sente des dangers réels.
Le sulfate ai chaux (pl&tre cru), que Ton pulvérise exprès pour être mélangé au &el marin, ne produit pas non plus des inconvéniens très graves, bien qu'il soit déjà une cause d^insalubrité pour quelques personnes; car on sait que les eaux séléniteuses ont généralement une action défavorable sur les intestins et l'estomac. Mais le sulfate de chaux en poudre, servant aussi pour être mélëà l'oxide d'arsenic, diminue son prix et pe^ met de donner cette marchandise k meilleur marché; il parait que ce sulfate broyé dans le même mortier où l'on avait pulvérisé Tarsenic, a été vendu pour être mélangé avec du sel marin ; celui-ci, livré à la consommation, a donné lieu à plusieurs accidens assez graves qui ont éveillé l'attention de l'administration. Au reste, quelle qu'en soit la cause, des expériences irrécusables ont décelé, l'année dernière, à Paris, dans le sel marin, la présence de l'or^enK. D'autres accidens ont été attribués à Voœide de cuivre, et par suite» Tadministration a décidé que les chaudières en cuivre seraient dorénavent supprimées pour le raffinage du sel. Il ne parait pas que l effet délétère observé vint de cette cause; cependant on a bien fait de prendre cette mesure, puisque les chaudières en cuivre ne sont pas indispensables et oue, depuis long-temps, elles ont été remplacées, en Angleterre, par des chaudières en tôle de fer.
Dans l*examen que l'on a fait à cette occasion de la plupart des sels du commerce, on a trouvé encore, dans quelques échantillons, une certaine proportion d'tod^. Les eaux-mères du sel marin, recueillies dans les marais salans, contiennent en effet un composé d'iode ; et si on livrait ce produit à la consommation immédiatement après qu'on Ta rassemblé sur le bord des fosses, il s'y trouverait encore une petite proportion de cette matière dont la présence ne serait pas sans quelques inconvéniens. L'iode n'a pas, à faible dose, des propriétés malfaisantes, puisqu'on s'en sert en médecine pour faire dissoudre les goitres, mais il parait que cette propriété peut avoir des résultats fÂcheux lorsqu'elle n'est pas utile pour faire disparaître les grosseurs uformes dont nous parlons. Il est aonc important de n'employer le sel parmi nos alimens que lorsqu'il a subi une purification naturelle. Il suffit, à cet efret,de laisser égontter spontanément l'eau-mère à travers les tas de sel marin; l'eau pure déposée par Pair humide opérant une sorte de 1»
EXTRACTION DES ARGILES
irage» entraine, arec quelques centièmes du sel, le compose d'iode et les substances étrangères soiubles.
Ce n'est efTectivement qu'après que le sel marin a été ainsi purifié qu'il est ordinairement expédié dans le commerce.
Sbctiou y.— H» la eempoiMm Ai «4.
Le sel marin, dans la nomenclature chlmi-
aae ancienne, était appelé mmiatê de soude; epuis que l'acide muriatique a été décomposé en cUore et hydrogène, et désigné sous le nom d'acide hfdrochlorique ou chlorhfdrique^ on a nommé le sel marin hydrocMoraU de soude: et enfin, aj^ant démontré que ce sel pur résulte de Tunion du chlore avec le sodium , et ne contient pas d'eau on le nomme actuellement eklorurt de sodium.
Le sel gemme cristallise ainsi anhydre dans la nature; celui même qu'on obtient par les moyens exposés ci-dessus ne contient d'eau que celle interposée dans les cristaux.
Le chlorure de sodium por est formé de :
1 atome de sodium 390,92
3 atomes de chlore 443,64
ce qui équivaut p. 0/0 à 89,66 de sodium, et 60,36 de chlore.
Un caractère qui distingue ce composé de la plupart des sels soiubles consiste dans une solubilité à l'eau froide presque égale à sa solubilité dans l'eau chaude; sa saveur salée, agréable au goût, le caractérise bien aussi. On le reconnaît enfin à ce que ses cristaux décrépitent (ou produisent de petites explosions) au feu ; que, chauffé très fortement , il se fond, devient liquide et peut se volatiliser complètement en répandant des vapeurs blanchâtres. Cette propriété a permis de l'appli* que? au temissii^e des potmes communes.
Paybm.
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Sbgtioh l**. — KstraeiUm des argiles.
On connaît sous le nom d'areiles plusieurs sortes de matières terreuses, aésignées aussi par les dénominations de gUMes^marnes argi- WàseSf kaolin^ terre à foulon, etc.
On extrait les argiles soit à ciel ouvert, lorsqu'elles se trouvent en masses assez rapprochées de la superficie du sol , soit en formant des carrières par puits et galeries, lorsqu'elles se trouvent à une certaine profondeur; souvent on fait un choix de plusieurs qualités en extrayant les différentes couches.
Vargile est un tnélange de silice et d'alumine dans des proportions variables. Ces mélanges ont des caractères communs , plutôt dans quelques propriétés physiques qui leur assignent des usages particuliers, que dans leur composition intime.
Elles se délaient dans l'eau avec d'autant plus de facilité qu'elles ont été préalablement plus desséchées, mais sans calcina tion ; alors elles se réduisent en bouillie qui, ramenée à la consistance d'une pâte ferme, devient onctueuse ; elles offrent assez de ténacité pour se laisser allonger dans diverses directions sans se briser. Cette propriété est plus ou moins saillante dans les différentes argiles.
Les pâtes argileuses desséchées durcissent à une température rouge ; elles acquièrent plus de solidité , deviennent dures au point d'étinceler sous le choc de l'acier ; alors, et même après avoir été chauffée seulement au rouge cerise, l'argile a perdu la propriété de ae oelayer dans l'eau et de faire pâte avec elle. Ces deux caractères s'appliquent aux diverses argiles sans être portés dans toutes au même degré d'intensité.
Les arffiUs sotU infusibles par elles-mêmes ; et lorsqu elles sont assez pures pour offrir cette propriété, on les désigne sous le nom spécial aargiles réfractaires; on les recherche pour préparer des briques et ci*euseLs capables de
résister long-temps aux températures élevées de certains fourneaux. En général, afin de diminuer les retraits à la dessiccation et au feu, on mélanee le plus possible de sable ou de débris pulverulens des mêmes argiles calcinées dans la pâte argileuse, en sorte que l'argile plastique ne forme que 136 à 83 p. 0/0 du mélange. Mais elles deviennent fusibles par l'action de la chaux, de la potasse, de la soude, de la baryte, des oxides de plomb , de fer, ou de manganèse et d'un graînd nombre d'autres. Dans la nature, on trouve des mélanges argileux contenant du carbonate de chaux , des oxides de fer et de manganèse, et la présence de ces substances, lorsqu'elles y sont en quantité suffisante, rend les argiles fimbles.
Non-seulement rocftoffi du feu durcit Iss argiles et tous les mélanges terreux dans lesquels cette terre domine par ses propriétés, mais elle leur fait éprouver une diminution de volume nommée retrait y qui varie selon les circonstances. En nicme temps qu'elles diminuent de volume, elles perdent une partie de leur poids, ce que l'on doit attribuer surtout à l'eau qu'elles retiennent avec une grande force et qu'elles n'abandonnent totalement que par une très haute température.
Lesargiles doivent àcette affinité pour l'eau une autre propriété qu'on remarque dans la plupart de leurs variétés ; c'est la faculté d'absorber ce liquide avec promptitude, lorsqu'elles en sont privées et même avec sifflement , et de s'attacher à la langue en s*emparant promptement de l'humidité qui est constamment répandue à sa superficie. On dit ^ des argiles et de quelques autres pierres qm ont cette faculté , qu'elles happent a la langue. La plupart des argiles sont douces au toucher, se laissent couper au couteau et même polir avec le doigt. Elles se rencontrent en général, à Tétât naturel, plus ou moins impures.
Les substances qui altèrent la pureté des argiles sont : le carbonate de chaux, l'oxide de
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fer, la magnésie, le sulfure de fer, les matières organiques vëgëtales en partie décomposées, une matière bitumineuse et quelquefois la silice en excès j celle-ci leur donne de l'âpreté, leur ô(e ou diminue leur liant et leur ténacité. L'oxide de fer les colore et leur donne de la fusibilité soit avant, soit après l'action du feu. Le sulfure de fer en se décomposant et se brûlant y laisse de Foxide de fer
Le carbonate de chaux en pro|)ortion suffisante donne aux argiles la propriété de faire effervescence avec les acicies , et leur communique une grande fusibilité. Enfin, la magnésie leur imprime quelquefois une qualité onctueuse particulière.
Nous donnerons ici quelques détails sur les principales variétés d'argile.
1^ (;oUyrt(e. C'est une argile infusîble, blanche , assez tenace^ laissant suinter l'eau par la pression ; elle retient toutefois une partie de ce liquide avec une grande force et se divise par la dessiccation lente en prismes basalti-
3ues , analogues à ceux que forme l'amidon ans les mêmes circonstances ; elle est absolument infusible et se délaie sans effervescence dans les acides. Elle absorbe l'eau avec sifflement et devient demi*transparente. Cette argile est composée :
D'alumine.
DesilicCc ... __ __
D'eau 44 40 )
2* Kaolin, Les kaolins sont friables, rudesau toucher et se réduisent difficilement en pftte avec l'eau; débarrassés des parties étrangères auxquelles ils sont mélanges ordinairement, ils sont infusibles au feu des fours à porcelaine et n'y acquièrent aucune coloration, mais se durcissent autant et peut-être plus encore que les autres argiles , mais ils n^acauièrent pas d'agrégation, du moins lorsquils sont purs.
Les vrais kaolins sont presque tous d'un beau blanc, quelques-uns légèrement jaunâtres ou i*ouge pale ; plusieurs de ces derniers acquièrent par le feu une teinte grise oui s'oppose à ce qu'on les emploie dans la faorication de |
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la belle porcelaine; la plupart présentent des parcelles de mica qui décèlent leur origiue. Presque toutes ces argiles sont évidemment dues à la décomposition d'une roche composée de feldspath et de quartz ( pegmatique ).
Le kaolin de Saint- Yrieîx , lavé et séché , contient 66 de silice , et 44 d'alumine , p. 0/0
3* ÀrgiU pla$tiqw. C'est celle dont les usages sont le plus nombreux, et qui s'emploie le plus aussi dans l'agriculture et l'horticulture. Elle est bleuâtre ou d'un gris brun ardoisé , compacte, douce au toucher ; elle se laisse polir par le doigt. Lorsqu'elle est sèche , elle est susceptible de prendre beaucoup de liant avec l'eau, et donne une pâte tenace; quelquefois même elle acquiert dans l'eau un pea de translucidité. Elle est infusible au feu de porcelaine ^ et y prend une grande solidité.
L'argile de Yaugirard, près de Paris , est de la variété plastique; elle est souvent rendue impure par des proportions variables de bisulfure de fer; ses pnncipaux usages sont dans la confection des briques et poteries communes, des fourneaux de laboratoire, des modelages, delachauxhydraulique artificielle, etc. Lors de l'extraction qui s^en fait par puits et
faleries, on sépare les mottes ( parallélipipèes rectangles ) obtenues de la couche la plus pure dite 2a Mie; on les vend plus cher pour les sculpteurs, les fabrîcans de tburneanx portatifs , les potiers, etc. ; la couche la moins pure contenant plus de bisulfure de fer, s'emploie mêlée au sable dans la fabrication des grosses briques et carreaux ; on distingue encore les fragmens informes dits jgr aillons des i qualités , qui se vendent respectivement moins cher que la qualité corre&pondante en mottes entières.
Parmi ces argiles, les unes restent blanches ou même perdent leur couleur au feu de porcelaine ; les autres deviennent d'un rouge quelquefois assez foncé.
Sous le rapport de la composition , l'ai^ile plastique offre deux variétés distinctes dont voici quelques exemples, d'après les analyses de M. Bkrthier.
ARGILE PLASTIQUE
SOioe.
1 Pci^
Alumine.! oxide.
de fer.
USAGES. i
De Forges-les-eaux. . .
De Saint-Amand. . . .
De Stourbridge . • . .
De Montereau
traces. Greasets de Tcrrcrie et dirtn vates réfracuires des laboratoires.
2,7 Poteries dites de grès.
2,0 Creusets pour fondre le verre et l'acier, traces. 1 Carreaui, tuiles, briques et poteries. '
Dans cette variété , la silice contient 3 fois Toxigène de la base. Dans la suivante eiie n\u contient que le double environ.
EXTRACTION DES ARGILES
4* Argile imectiquéùVL i$rreà foulon. Grasse et onctueuse au toucher, elle se laisse polir avec Tongle , se délaie prompt ement dans l'eau , y forme une espèce de bouillie, mais n'y acquiert pas une grande ductilité ; elle contient souvent de la magnésie à la présence de laquelle plusieurs de ses caractères extérieurs paraissent être dus.
Les couleurs de cette argile sont variables; la plus ordinaire est le gris jaunâtre et le vert olive; il y en a aussi de brunes , de couleur rouge de chair; sa cassure est tantôt raboteuse, tantôt schisteuse, quelquefois ooncholde.
L'argile smectique est assez compacte, happe très peu à la langue. Plusieurs variétés de cette argile noircissent par un premier feu et deviennent blanches ensuite, ce qui indique la présence d'une matière combustible. £nnn , elles se fondent à un feu plus violent.
5« Argile figuline. Les argiles de cette variété ont presque toutes les propriétés extérieures des arçiles plastiques ; beaucoup sont, comme elles, oouces au toucher, et font avec l'eau une pâte assez tenace ; mais elles sont en général moins compactes, plus friables; elles se délaient plus facilement dans l'eau, plusieurs aussi sont fortement colorées et, loin de perdre cette couleur au feu, elles y deviennent souvent d'un rouge très vif; enfin elles ont une cassure irrégulière, raboteuse et nullement lamelleuse. Quoique douces au toucher, elles n'ont pas ordinairement l'onctuosité des argiles à foulon. Quelques-unes font une légère effervescence avec les acides et se rapprochent tellement des marnes qu'il est difficile de les en distinguer. La chaux et l'oxide de fer que contiennent ces argiles, les rendent fusibles à une température souvent fort inférieure à celle que les argiles précédentes peuvent supporter sans altération. Ces argiles sont emplo^rées dans la fabrication des faïences et poteries grossières, à pâte poreuse et rougeâtre; on en fait des statues et vases dits de terre cuite pour les jardins.
Voici l'analyse de deux de ces argiles :
ArgSe de LÎTdanM (Lot)
d'aprit M. ^
Silice Alumine
ArgiU de Pivrin» d'apré»
IL kVMÊMt.
Peroxidedefer.
Chaux
ST
6* ÂrgiU marne. Elle varie en consistance, mais n^at jamais assez dure pour ne point se délayer dans l'eau: elle est au contraire ordinairement très friable et même quelquefois pulvérulente. Le passage de l'humidité à la sécheresse suffit souvent pour en d^unir les parties; elle tombe en poussière dans l'eau et forme avec elle une pâte qui n'a point de liant. Elle fait une vive effervescence avec l'acide chlorohydrique, et souvent cet acide dissout plus de la moitié du mélange. Elle se fond fiacilement au chalumeau; sa cassure est toujours terreuse, sa texture est assez ordinairement feuilletée, et dans ce cas, elle ne se distingue de l'argile feuilletée que par l'action des acides et par sa grande fusibilité.
Voici la composition de deux sortes de marnes analysées par M. Bvissorr.
MwM d« B«tl«Tilte, prit Hris.
Silice. ... 46 .
Alumine • . 17 .
Peroxide de fer. 6 .
Carb. de chaux. 28 •
Mm« êé ViraStY.
prèi VcmiUe*.
Les marnes plus ou moins calcaires ont souvent une grande utilité dans leurs appli« cations à l'agriculture; elles peuvent améliorer les terres soit dans leur constitution physique, soit dans leur composition chimique ( voyez à cet égard le chapitre des amendemens et des engrais, 1. 1«', p. 59 et 82 >•
La propriété remarquable dont jouissent toutes les argiles délayables et marnes argileuses, de prendre à la température rouge une dureté telle que l'eau ne les puisse plus délaver, explique l'un des effets avantageux de récobuage des terres fortes argileuses : cette calcination change complètement leur nature physique; de araueê et eompaciee qu'elles étaient, elles deviennent ainsi maigrée et gravéUueee^ susceptibles par conséquent d'amender par leur mélange la ten*e trop lourde dont elles faisaient naguère partie.
Les argiles, plus ou moins plastiques calcinées, donnent des sortes de pouzzolanes artificielles, ou cimens, capables de former avec les chaux de construction de très bons mor* tiers.
On emploie avec succès les argiles plastiques pour conserver à l'état humide certai* nés parties des végétaux : c'est ainsi que Ton parvient dans les transports à maintenir ù*aiches les hcutaree et greffée^ à retenir dans des sols arides l'eau d'arrosage près des racmes de divers arbustes, des mères et rejetons en pépinière, etc.
Plusieurs argiles ocreuses sont désignées sous les noms de hole^ ( argila doltff» wall ; hoU^ kirwan; 5o<, ivbbn); elles contiennent assez d'oxide de fer pour présenter une nuance prononcée de jaune ou de rouge, les premières acquièrent la couleur rouge par une calcination à l'air.
La eanguine est rangée parmi les bols ou argiles ocreuses; elle sert à préparer les erayone rougee.
On connaît sous la dénomination debold^Âr* menie une variété de l'ar^le ocreuse rouge, très estimée autrefois et tirée de l'Ile de Lemnos par Constantînople. Les prêtres insulaires , y\\ la préparaient exclusivement , en éliminaient le sable par lévigation, puis en formaient de grosses pastilles sur lesquelles ils apposaient le sceau de Diane, de là est venu le nom de terre sigillée. On imprime «noore sur cette argile le cachet du gouverneur de l'Ile ou celui du Grand-Seigneur avant de le livrer au commerce; une argile ocreuse tirée des environs de Bloia et de Saumur est employée eu France maintenant pour préparer le bol ffÂrménie.
On traite cette argile par lévigations et ta« misages à l'eau, on laisse déposer, et la pâte ocreuse mise en trochisques, pois en petits pains arrondis et empreints d'un cachet, constitue le bol d^ Arménie vendu chez les pharmaciens et employé en médecine.
Argile ocrmee jaune, ocre jaune. Cette argile
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se Xfoart en France prêt Yierzon» et dans le département de la Ifièvre, àBîtry^non loin de Saint- Amand; elle est exploitée par puits et ^leries, puis calcinée, lavée convenanlement elle donne un oçn rmêçe; Votre de Bitry^ celni de Moraeue et de Saint* Pourrain se Tendent quelqaerois naturels ou calcinés sous les noms de JamM et rouçê d^Italiê. On les emploie comme les autres ocres dans la coloration des papiers peints, les f)eintures communes en détrempe et les peintures extérieures à rhuile, pour défendre les volets, persiennes, inst rumens aratoires, clôtures en bois, charrettes, etc, des effets de la pluie ou de l'humidité. Souvent les ocres jaunes sont mélangés avec les bleus de Prusse, afin d'obtenir des nuances vertes plus agréables pour diverses sortes de peintures.
SscnoN II. — Eatraeiian el emploi du sable.
On désigne sous les noms de sables des substances minérales granuliformes ou pulvérulentes, qui se rencontrent tantôt étendues en couches plus ou moins épaisses à la superficie de la terre, tantôt à une certaine profondeur du sol ou formant le lit des eaux des fleuves, des rivières, de la mer, qui les charrient continuellement et les déposent sur leurs bords, dans les endroits où le courant est encore trop ra-
Ïiide pour laisser précipiter aussi les matières imoueuses. Parmi ces sables, les uns paraissent avoir existé de tout temps à cet état et être le produit d'une cristallisation plus ou moins confuse, les autres sont évidemmment les détritus de roches quartzeuses, granitiques, micacées ou métalliques, divisées ou par l'action des eaux qui les entraînent dans leurs torrens, ou par tes chocs des fragmens de rochers les uns contre les autres. Enfin, on distiuKue encore les sables argileux ou débris puivérulens naturels ou factices des argiles cuites ; tels sont les pouzzolanes, les divers cimens de briques, tuiles et poteries pilées, des morceaux de gazettes à porcelaine, etc.
Les l«o, qu^n a nommés sables arUtallins, sont abondamment répandus dans la nature. Les platnea immenses» connues sous les dénominations de déserts^ de fleppef , de landes^ etc., si multipliées en Afrique en Asie et en Europe, sont entièrement recouvertes de ces sables; le fond des fleuves» des rivières en es( formé; l'Océan en rejette sur ses bords une grande quantité qui ^y amoncelle en dunes. Ces sables, presque entièrement composés de très petits grains de ouar tz hyalin ou de quartz laiteux, constituent la variété connue sous le nom de quiÈfix arimacé. Le plus souvent ces grains ont une forme irrégulière; ils sont tantôt arrondis, tantôt anguleux. Cependant, dans quelques localités, on en a trouvé qui, vus au microscope, offi*aient des cristaux réguliers de quartz à doubles pyramides. Les sables cristallins sont souvent mêlés de particules d'argile, de paillettes de mica, de sels, de détritus des végétaux et animaux ; tels sont ceux qu'on appelle vulgairement sables de rU «térs m» dis smr ; selon qu'ils sont purs ou imimrs, iU ioat propres à différens usages dans letarts^
Les plus purs et les plus blancs sont employés de préférence pour la fabriealion des
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Î places et des verres bUmes; ceux qui sont mées de carbonate de chaux d'oxidedefer et de détritus des plantes servent à la fabricatioa des verres noirs ; ils sont même plus propres, en ce que ces matières étrangères, en reagissant entre elles au feu, forment du silicate de chaux, favorisent ainsi la vitrification et qa'oa n'a pas besoin d'ajouter autant d^aleali pour l'opérer.
Dans l'art du fnouleur^ on rejette les sables trop secs et purement quartzeux; on préfère ceux qui, étant mêles d un peu d'argile et de mica, font corps avec un peu d'eau et sont susceptibles de se comprimer assez pour recevoir le moule des modèles. Dans les fonderies^ on recherche aussi les sables légèremeat argileux, destinés à former le sol dans lequel on opère le coulage des grosses pièces.
Des sables à gros crains, surtout mêlés de débris d'argile calcinée et de mica, sont préférés pour la fabrication des mortiers^ surtout de ceux qui, étant susceptibles de se darcir sous l'eau presque autant que la chaux hydraulique, peuvent remplacer celle-ci dans les constructions humiaes ou submergées.
Une partie de chaux grasse et 8 ou 4 [Mtrties de ces sables» dits arènes^îormeni un mélange convenable « à défaut de chaux hydraulique.
On se sert des sables de rivière, de carrière ou fossiles pour la fiUration des eauœ^ même dans d'immenses filtres applicables è épurer les eaux après avoir laisse déposer dans des réservoirs la plus grande pirtie de leur matière limoneuse; les eaux ae rivière qui doivent être distribuées dans les villes ou celles qu'emploient les fabriques de papiers blancst les blanchisseries, teintureries, doivent souvent être ainsi épurées; on en forme la cruche supérieure dans les filtres à charbon. On se sert journellement de ces sables pour recouvrir les allées des jardins; par cette addition, qui donne à la terre de la consistance, on prévient la formation de la boue dans le^i temps de pluie et l'on rend la marche plus agréeible.
Un usage bien plus important auquel ou emploie les sables cristalhns, est celui qui a pour objet Vamendement des terres. On donne la préférence aux sables marins, à cause des sels et des détritus de substances animales dont ils sont naturellement imprégnés et qui sont très propres à activer la v^etation. C'est une sorte de sable très fin de ce genre qui constitue la tanffue ou cendre de mer; elle renferme, sur 100 parties, d'après un échantillon envoyé d' Avranches et qui me fut remis par la société d'horticulture :
Sable et lamelles de mica 65fl95
Carbonate de chaux 42,330
Matières organiques azotées. • . • 2,000 Chlorure de sodium et de magnésium. 0,310 Sulfates de chaux, de potasse et de
soude j..-2:lî^
Le sable de cette tangue est assez un pour traverser presque en totalité un tamis de soie ordinaire ; ses grains se trouvent recouverts d'une incrustation formée de carbonate de chaux et des autres substances. On voit que, par cette raison, il doit être regardé comme
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un excellent amendement sableux et calcaire pour les terres argileuses compactes; qu'en outre, la matière azotée et la petite proportion de sels lui donnent une action comme engrais et stimulant; il pourrait en outre avantageusement entrer dans la composition des terres de bruyères factices.
Les sables qui proviennent de la désagrégation des roches ont été pour la plupart recouverts par des terrains ae formation postérieure, très dilTérens par leur composition des sables proprement dits, dont ils n*ont reçu le nom que parce qu'ils en ont la forme pulvérulente ou grenue» Les sables aurifères, platinifères* cuprifères, stannifères, titanifères et ferrugineux renferment un grand nombre de substances, indépendamment de celle qui domine dans chacun d'eux, et que, dans beaucoup de cas, on exploite avec avantage, à raiae des irrigations qui laissent plus abondantes les substances métalliques plus lourdes, après avoir plusieurs fois décanté les parties suspendues dans le liquide.
Les sables fins sont. encore employés dans la oonrection des briqwêj tuiles et earreaux, soit pour mélanger avec l'argile plastique et diminuer ainsi son retrait à la dessiccation et au feu, soit pour saupoudrer l'intérieur des moules et favoriser le démoulage.
Sbction m. — Ik VextracHon el d$ Vuioge âe$ cmdm pyriteuses.
On connaît sous les divers noms de cendres pyriteiues^ cendres sulfUriques végétatives, cendres noires ds Picardie, terres noires sulfureux êtSy soit les résidus des pyrites alumineuses (bisulfure de fer alumineux), efSeuries et lessivées, soit la matière terreuse, brune, pulvérulente qui recouvre en différentes localités, et notamment dans l'ancienne province de . Picardie, les amas de pyrites ferrugineuses, ou bisulfure de fer natif On nomme cendres roisges le résidu de l'incinération des pvrites ou des terres pyriteuses dans lesquelles la combustion du sulfure de fer a laissé former du peroxide ou sesqui-oxide rouge de fer.
Les cendres rouges ayant, relativement à l'agriculture , des propriétés et des applications spéciales , nous en traiterons à part. Nous nous occuperons d'abord des cendres pyriteuses, et, pour donner une idée exacte de leur nature, nous exposerons brièvement les opérations industrielles dont elles forment le résidu, et qui d'ailleurs produisent le sulfate d'alumine impur vendu sous le nom de magmas aux fabncans d'aluns par les propriétaires qui se livrent à cette fabrication peu compliquée.
Le mHpÊTe de fir seul, par une calcination ménagée, se transforme au contact dé l'air en sulfates de protoxide et de sesqui-oxide de fer ; mais dans les schistes qui renferment en outre de l'argile, la présence de l'alumine change les résultais; le sulfate de peroxide de fer se transforme en sulfate d'alumine, et le sesouioxide devient libre, ou du moins passe à l'état de sous-sulfate , en sorte que, si Ton prolonge l'opération de manière a ce que la majeure partie du fer soitperoxidée, on obtient du sulfate d'alumine presque exclusivement.
Le schiste alumineux le plus convenable à
ces exploitations est ordfnairepient noirâtre, velouté, tendre et friable, à cassure lamelleuse. On y rencontre presc|ue toujours des cristaux de sulfate d'alumme et ae fer ou alun de plume. On extrait ce schiste de la terre et on l'expose plus ou moins long-temps au con« tact de l'air ; on le grille ensuite* Pour quelques schistes, comme celui de Frienwalde, le grillage n'est même point nécessaire ; il suffit, pour que les réactions utiles aient lieu , d'exposer la substance brute pendant un an à l'air. KxAPROTH suppose que dans ce schiste le soufbe n'est pas entièrement à l'état d^ pyrite.
Dans la plupart des cas , il est nécessaire de eriller ; ce erillage se fait en tas , sur une aire Battue, et dont le sol a une pente qui aboutit à une rigole, au moyen de laquelle les eaux pluviales se rendent dans un bassin. On dispose d'abord sur le sol un lit de fagots de 3 pi. de long, sur un diam. de 6 po. dans une longueur de 100 pi. et une largeur de 6 ou 7. On recouvre ce ht d'une couche de schiste de 3 pi. d'épaisseur. On allume les fagots au centre du tas , et on dirige la combustion en ouvrant ça et là des évents au moyen de la pioche, pour rendre la combustion plus géné« raie.
On dispose une nouvelle couche de fagots au-dessus du lit de schiste ; on recouvre les fagots d'une 2* couche de schiste et l'on attend qu'elle soit embrasée à son tour pour continuer l'élévation du tas, qui doit se composer de 8 à 10 couches de chaoue sorte, et se terminer par une couche ae schiste très menu , destinée à garantir le tas des eaux pluviales.
La combustion dure 6 semaines ou au plus 2 mois. Quand le schiste est suffisamment chargé de bitume ou de houille, le premier rang de fagots suffit ; on n'en met donc pas d'autres et, dans ce cas, on charge en schiste dès qu'on voit la flamme apparaître sur les divers points du tas.
La présence des cendres provenant de la combustion du bois complique les produits de cette opération ; la potasse qu'elle contient donne naissance à du sulfate dépotasse, et^par suite, à de l'alun de potasse.
On peut remplacer le bois par de la houille dans ce grillage; alors il se forme encore de l'alun au moyen de l'ammoniaque qui provient de la houille.. On a donc ainsi du sulfate d'ammoniaque, et par suite, de l'alun à base d'ammoniaque.
Les produits du grillage sont nombreux et les réactions compliquées. Pendant la calcination, une partie au soufre quitte le bisulfure de fer et s'exhale en vapeurs partiellement brûlées, au contact de l'air; il se dégage donc du gaz sulfureux et du soufre qui sont perdus pour la formation des sulfates d'alumine et de fer; malgré cette perte , le résidu contient beaucoup d'acide sulfurique combiné sous.diverses formes. Il renferme en effet, outre le schiste et le sulfure de fer non altérés^ du peroxide de fer , du sous-sulfate de peroxioe de fer, du sous- sulfate d'alumine, et probablement de l'alun alumine, produits insolubles. Il doit contenir en outre des sulfih tes d'alumine, d'alumine et de potasse, d'alaraiae et d'ammoniaque, des sulfates de prot-
/LRTS AGiaCOLES : PRODUITS MINÉRAUX.
oxide et de peroxide de fer , du suirale de
Ï^rotoxide de fer et d'alumine, enfio, du sulàte de peroxide de fer et de potasse ; produits flolubles qui ne se rencoatrent pas tous à la fois probai^lement, mais qui peuvent tous résulter du grillage et varier eu proportion, selon le temps et Ta température employés dans l'opération.
Parmi les produits solubUi , ceux que Ton cherche surtout à recueillir sont : Talun, le sulfate d'alumine et le sulfate de fer. On soumet pour cela le schiste grillé à 3 ou 4 lavages qui s'opèrent par décantation quand la matière est très divisée, et par fiitration à la manière des plâtres salpêtres quand elle est en poudre plus grossière. On repasse dans tous les cas, sur des schistes grillés neufs, les eaux de lavages faibles pour les enrichir , etc. On les amène ainsi à 10 ou 12*^.
Les solutions, ainsi obtenues le plus fortes possible, sont évapora dans des chaudières en plomb dont le fond est soutenu par des plaques en fonte garnies de terre; lorsqu'elles sont concentrées au point de marquer 35^ on les fait déposer afin d'éliminer plusieurs sous-sels insolubles, notamment parmi ceux à base de sesqui-oxide de fer; puis on achève la première concentration et on les verse dans des vases plats où le refroidissement fait cristalliser une partie du protosulfate de fer; le liquide sirupeux surnageant, ou Teau-mère, est rapproché dans la même chaudière, au point de se prendre en masse en refroidissant; arrivé à ce tertne, on le co.ule dans des baauets. Lorsque toute la masse dans chacun 'eux s'est figée, elle offre l'aspect d'un pain de graisse ; on l'expédie en cet état aux fabricans d'alun.
Le réiidu de la lixiviation ci-dessus décrite contient encore une petite quantité de toutes les substances solubles que nous avons énumérées, plus la totalité des matières insolubles ; parmi ces dernières, il se trouve du sulfure de fer mis dans les conditions convenables pour produire ultérieurement de nouvelles efflorescences , et se transformer ainsi, sous l'influence de l'air et de l'humidité, en sulfates de fer et d'alumine.
Ce sont ces réactions sans doute qui, mettant en jeu les forces électriqes, donnant lieu à la décomposition du carbonate de chaux sur les terres cultivées , peuvent échauffer quelques points du sol, dégager de l'acide carbonique, produire du sulfate de chaux, en un mot, agir de plusieurs manières comme stimulans des forces végétatives. On remarquera aussi
3ue ces agens de nature saline , doués même 'une réaction acide, ne sauraient être considérés comme aliments des plantes ou comme de véritables engrais. Il importe beaucoup d'établir cette distinction, afin que l'on comprenne bien le parti qu'on peut tirer de tels auxiliaires, et que Ton évite les mécomptes graves éprouvés naguère par suite de l'emploi exclusif de terres pyriteuses sur des terres argileuses où, soit la marne, soit la chaux, eussent été utiles et les véritables engrais indispensables.
On peut ranger dans la même catégorie des stimulans les ttrres noires pyriteuses qui recouvrent ordinairement les couches de i>yrites ferrugineuses. Ces terres, outre des dé-
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bris organiques, de charbon cl une matière bitumineuse, contiennent toutes les substances renfermées dans les cendres pyriteuses cidessus ; le sulfure de fer très disséminé s'cffleurit lentement à l'air humide et donne peu à peu les solutions précitées. On peut s'en assurer en posant un échantillon de ces terres humectées sur des entonnoirs et observant les solutions obtenues par une fiitration d'eau pure, à des espaces de temps différens: les V^ eaux seront beaucoup moins chargées que celles recueillies après une influence plus prolongée de l'humidité sur ces terres. On pourra s'assurer que ces solutions ont unr? forte réaction acide et qu'elles contiennent une grande quantité de sulfate de fer-
Les cendres noires de Picardie ont été employées avec succès sur les prairies pour détruire la mousse et quelques plantes parasites.
On les a plusieurs fois mélangées avec de véritables engrais pulvérulens de couleur brune analogue
Les scnistes pyrileux sont quelquefois incinérés complètement à l'air, aIoi*s ils donnent des cendres rouges dans lesquelles il ne reste presque plus rien de soluble ; celles-ci ont donc une vertu stimulante très faible , aucune action comme engrais , mais elles peuvent constituer un bon amendement pour les terres fortes , dont elles diminuent la compacité , et sur lesquelles on en fait quelquefois usage.
Sbgtion IV. — De la chaux et de sa fabrication,
J 1er. — Deg matières qui fonrnîucnt la chaux.
On désijgne sous le nom de chaux une substance quj« dans l'état pur, est blanche , solide, dont le poids est de 2,3 ( Feau sous le même volume réel pesant 1 ); sa saveur est acre, caustique, urineusej elle n'est soluble que dans 635 fois son poids d'eau ; le double de cette proportion dNeau est nécessaire pour la dissoudre à la température de 100* (ou l'eau bouillante). On peut l'obtenir cristallisée en hexaèdres à l'état d'hydrate contenant 0,35 d'eau combinée.
Cette substance est l'un des agens les plus utiles de Vagriculture ^ quoique son usage mal employé ait pu donner lieu à bien des mécomptes; ces considérations justifient l'intérêt puissant attaché à la chaux , et les détails dans lesquels nous allons entrer relativement à son état naturel, son extraction, ses usaj^es, la théorie de ses effets^ son dosage et ses différens modes d'application.
La chaux est un composé de calcium et d'oxigène, qu'on désigne sous le nom de protoxide de calcium ; cet oxide plus ou moins impur s'extrait du carbonate de chaux. Elle est d'ailleurs contenue dans une foule de matières abondantes dans la nature : à l'état de sui-
cide phosphorique, la chaux forme ce sel neutre insoluble appelé phosphate de chaux, qui compose la pins grande partie do la matière inorganisée des os. Les terres salpêtrécs rcu-
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ferment du nitrate ou azotate de chaux ; on ti*ouTe dans difTérentes parties des plantes la chaux dans les états ci-dessus, et encore comhinëe aux acides oxalique, roalique , tartrique, etc.
La matière !'• qu*on emploie le plus gënëralement pour en extraire de la chaux est une comhinaison de cette substance avec l'acide carbonique; elle est plus ou moins compacte, répandue en très Grande Quantité dans la nature, la craie, les débris éalMtre ealeaire^ de fnarire^ et dans quelaues localités les co^U- .les d^huitreSy offrant les principales yanétés usuelles de ehttux earhanatée, La chaux que donne le marbre est la plus pure ; elle renferme moins d'argile que la chaux préparée avec les autres pierres calcaires. Cest celle que Ton emploie dans les laboratoires et dans certaiiies faJEirications de produits chimiques , et qui est susceptible de produire à poids égal leplaa d'effet ena^culture; relativement à cette dernière af>plication, celle qui nous intéresse le plus ici, on doit donc de même que dans les opérations des arts chimiques , rechercher les pierres calcaires qui, contenant le moins de matières étrangères ( sable , silice, alumine) plus ou moins divisées , peuvent donner de la chaux la moins impure , dite chaux gratte , celle dont le volume augmente leplus par l'extinction. On l'obtient en employant : r un calcaire très compacte des environs de Paris , qui contient près de 0,98 de carbonate de chaux ; 9» les fragmens de la . pierre de Châtean-Landon^ ils contiennent 0,97 du même carbonate ; la pierre de Saint- Jacoues du Jura, qui en renferme 0,96; celle de rAin, équivalente à 0,94,et celle de l'Ardè- ' che à 0,95, etc. , tandis que la pierre tendre des environs de Paris ne donne à l'analyse ^ que 0,78 de carbonate calcaire et produit de la ^ dioux maigre, La pierre de Senonches , celles ' dites à ciment romain, ou ciment rutse^ comme ^ les galets de Boulogne , et tous les calcaires ' compactes contenant de 60 à 80 centièmes de carbonate de chaux et 15 à 30 de silice très divisée, au point d'être soluble dans l'acide hydrochlorique, fournissent de la chaux hydrauligue très utile pour les constructions , mais (fautant moins lx>nne pour Fagriculture qu'elle épuise en partie son action en réagis- ' sant sur ses propres élémens , formant amsi des sortes de pétrifications ou silicates de chaux solides, mjûs sensiblement inertes sur les sols.
$ IL — Théorie de la ftbricatioD de la chanx.
Avant de décrire les procédés usuels de la fabrication de In chaux nous indiquerons la Ihéorie de cette opération afin de mieux faire comprendre l'utilité des préceptes que nous recommandons.
Pendant la calcinationde1apierreàchaux,la chaleur enlève d'abord en la vaporisant une partie de l'eau de mouillage qui est interposée mécaniquement dans ces pierres; à une température plus élevée, voisine du rouge blanc , l'acide carbonique qui était combinée à la chaux (dans la proportion de 76 du l«r pour 856 de la 2«) se cl^ge sous forme de gaz; il reste alors de la chaux nive.
Si l'on pousse trop loin la calclnation , on
peut fritter la chaux des pierres qui contiennent des proportions notables de silice et d'à* lumine. Ces 3 matières s'unissent et forment nne espèce de verre grossier (silicate et aluminate de chaux), qui n'a plus aucune des propriétés utiles de la chaux , et que l'on appelle vulgairement biteuit. Il faut donc se garder de pousser le feu au point d'atteindre cette température; il est d'ailleurs convenable, même pour les pierres calcaires les plus pures, de borner la température au degré utile à la décomposition du carbonate, ne fût-ce f^ue pour économiser le combustible , et éviter d'altérer les parois Internes du fourneau.
Si la calcinatiou de la pierre a été bien con<* duite, la chaux grasse obtenue a la propriété d'absorber l'eau avec une grande énergie et de s'y combiner en proportions fixes ; cette union donne lieu à une augmentation de température assez considérable .et qui, lorsqu'on ménage l'eau, peut s'élever au-dessus de 150*, puisque durant l'extinction elle peut enflammer des allumettes soufrées. Le volume de chaque particule augmentant aussi brise toute la masse. Cette action est utile dans plusieurs applications pour réduire la chaux en poudre extrêmement fine et sans qu'il en coûte de puissance mécaniaue , et en même temps qu'on rend l'agent plus énergique par son union avec Peau.
Pour obtenir ces résultats , il suffit d'îm* merger la chaux dans l'eau, puis d'ajouter une nouvelle quantité d'eau à mesure que l'absorption a lieu et que la chaleur développée vaporise une partie du liquide.
On désigne aussi mais improprement, sous le nom de bitcuit^ les fragmens de pierre qui, n'^ayant pas été chauffés suffisamment , n'ont perdu que très peu ou point d'acide carbonique. Ces morceaux ne peuvent plus être que très difficilement convertis en chaux, ayant perdu, avaut d'être décomposés, toute la quantité d'eau qu'ils contenaient, et dont la vapo-
plus importantes < di tiens de succès dans cette fabrication.
J III. — De la calcina tion (le la chaux.
Les fourê à chaux les plus simples anciennement upités se oomfx)sent d'une cavité cylindrique ou rectangulaire, quelquefois creusée dans le sol et revêtue de briques, ou même à nu lorsque la terre est assez compacte. On voit dans les A^jf. 521, 532, 523, les dispositions de ce four inoiquées par 2 coupes et une élévation. A indique toute la cavité légèrement coni- Î[ue remplie des pierres à chaux ; E £, la plateorme au niveau de l'ouverture supérieure du four; D, la charge en menus fragmens qui termine et surmonte la fournée. Une ouverture latérale B, C, à la partie inférieure , permet de construire à sec une voûte CC, avec de eros fragmens de pierres à chaux ^ cette voûte laissant le plus possible d'interstice entre les pierres qui la forment est chargée des mêmes pierres à chaux, mais concassées de plus en plus menues; et lorsque toute la capacité est remplie de cette manière, on allume un feu de bourrées et menu bois sous la voûte. Le feu est soutenu jusqu'à ce que les |)arties supé-
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Fig.iff.
Fig. 5».
Fig. &3a.
rieures soient échaufl)^ au rouge vif; alors on laisse un peu refroidir, puis on tire la chaux afin de recommencer une autre calcination sans attendre que les. parois du four soient trop refroidies.
Ce mode de fabrication, quoique grossier « peut encore être employé dans les localités où les matériaux et les ouvriers constructeurs manquent, ou lorsque Ton veut, sans trop de frais, essayer en erand Quelques pierres calcaires; enfin dans le cas ou au commencement d'une exploitation rurale, on veut économiser les frais de l** éUblissement.
On fait usage maintenant de iih$n fomtê plus économioues de combustible que ceux
?ue Ton employait autrefois. La forme que on préfère généralement aujourd'hui représente un cône renversé et tronqué si le four est à travail intermittent; àla base se trouve le foyer, comme Tindiquent les /f^. 524, 625, 526;
A, cavité conique contenant la pierre à calciner ;
B, voûte servant à communiquer du dehors avec l'intérieur du four: CC, voûte à sec en pierre à chaux formant le foyer. On met des bourrées ordinairement dans ce foyer (1); la flamme arrivant sur la pierre élève sa tempe" rature et détermine la séparation de Teau et de l'acide carbonique. On retire la chaux lorsque toute la ma5se a acquis la température utile à la décomposition du carbonate de
Fig. 535. Fig. 534.
(f ) A l'aide dNine «Hlle il stt tiàk d'y
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chaux, et que la partie supérieure est échaul^ fée jusqu'au rouge vif.
On calcine plus économiquement encore en mettant dans le même four un lit de matière combustible, puis un lit de pierre è chaux^ et successivement ainsi jusou'à ce que le (bar soit rempli complètement. On allume la pa^ tie inférieure à l'aide de bourrées de bois sec, et le charbon (houille sèche ou mélange de coke et de houille) prend feu en ^sgnant U partie supérieure. Lorsau'ime partie est calcinée sumsamment, on rextrait par le bas da four, et l'on charge la partie supérieure d'autres matières premières et de la hooille alternativement. On consomme généralement, pour obtenir un met. cube ou 10 hectol. de chaux grasse , un met. cube de bois , ou un peu moins de 3 met cubes de touri>e, on encore environ un demi-mèt. cube ou 5 hect de houille.
Il nous reste à décrire maintenant avec quelques détails le four à caldnation cofUtfW^, qui est le plus économique de combustible ; il consomme seulement 35 à 40 hectolitres de houille sèche ou peu bitumineuse pour produire 100 hect. de chaux.
La fig. 527 représente une élévation , la f§, 528 une coupe horizontale au niveau du soi carrelé, et la fig. 529 une coupe verticale de ce four par un plan passant dans Taxe du côoe nt en 3 1 une des gorges A»A.
et partageant
Fig. 538
Fig. 530.
Fig. 539. Fig. 537.
La partie supérieure la plus évasée, B, de ce four a 12 p. de diamèt., et se rétrécit, suivant la forme d'un cône renversé, jusqu'à 18 po. du sol carrelé où elle n'a plus que 3 pi. tft de diamèt. Cette forme est très facile a donner en implantant un calibre dans l'axe du cône, et le faisant tourner autour d'une tringle f(M*mant cet axe au fur et à mesure que l'on élève la construction intérieure en briques dures et réfractaires.
Dans les z fig. ce massif rectangulaire en forte maçonnerie et les fondations sont indiquées par les lettres d,d; dans l'axe de la ca- Pacité conique est placé à la partie inférieure axe d'un petit cône £, scellé dans la fondation et s'élevant à 3 pi. 6 po. au-dessus daco^ relage ; sa base, au niveau du sol a 28 po. dç diamèt. ; cette sorte de liome est d'un leal
CTiAP.ae*.
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morGean en grès très dur. 3 piliers G sont disposes autour de la borne E, à 7 po. de sa base; il» sont également d'un seul morceau en erès très dur ayant SO po. de haut, et 6 po. de larç.; ces piliers et 8 autres piliers intermé* diaires, H, élerës à la même nauteur en briques dures, supportent 3 tailles I, formant réunies on cercle de 3 pieds et demi à l'intérieur. Elles ont 13 po. de largeur et une épaisseur de 6 po.
On voit que d'après ces dispositions, il reste près du centre du four 6 ouYertures ( dites gorgerom) R, ayant 15 po. de lai^e au fond et 18 po. de hauteur. Les détails de cette par« tie inférieure du four sont très importantes à bien observer et achever solidement avec soin; le reste de la construction ne présente pas de difficultés. On élève ^duellement évasée, la partie conique inténeure, les parois externes à plomb, en ménageant dans tonte l'épaisseur de la maçonnerie les trois grandes eorges ou portes voûtées A. Elles ont 8 pi. de haut et 8 pi. de largeur, et 3 pi. de hauteur dans le fond, à l'endroit le plus resserré.
A la partie supérieure dû four se trouve une plate-forme noriaontale M, N, oh se fait le princi|»al service. Les ouvriers y arrivent avec leurs brouettes chargées de pierres ou de combustible, par un plan incliné en bois {fig. 530) O, P. extérieur à la maçonnerie et maintenu sur aes poteaux, R R.
Pour le chauffage de ce four continu, on emploie de préférence comme combustible du charbon de terre un peu ou pas bitumineux, comme la houille de Fresnes; on peut réaliser souvent une grande économie en y ajoutant la moitié ou les deux tiers de son volume d'acarbUleê provenant des feux de for- Î gérons ou de loyers brûlant incomplètement a houille; cette sorte de résidu ne donne presque plus de fumée , n'a qu'une très faible valeur commerciale ; c'est même une sorte de coke.
La pierre brute à calciner doit être concassée en fragmenê d'épaisseur aussi égale que possible, d^environ 1 po. ; il convient que leur larçeur soit assez grande, quoique très irrégulière, afin qu'ils descendent plus uniformément et laissent assez de passaj^e entre eux pour les produits de la combustion. C'est en général un bon moyen dTéconomiser le combustible et de rendre la calcination régulière pour la chaux comme pour le plâtre, que de casser les pierres en morceaux peu épais, puisqu'alors la température utile se communique rapidement jusqu'au centre de tous les morceaux; on y parvient d'ailleurs aisément en frappant les morceaux de pierre de champ dans le sens de leurs lits naturels et à l'aide de marteaux en coins.
Manceuvre de rapération. Lorsqu'on veut commencer la calcination, on place autour de la borne quelques bourrées ou faeots de bois sec, au'on recouvre de lit formé oe 5 hectolitres de charbon de terre en fragmens dits gaillettes ; on étend dessus 3 hectolitres de pierres en une couche horizontale, puis on charge 6 fois alternativement un ht épais 1 po., de charbon menu mêlé d'escarbilles, puis un lit de 6 po. d^épaÎMeur de pierres concassées.
On allume alors le feu au fond des 3 gorgesil gagne peu à peu, et dès qu'on l'aperçoit vers les couches supérieures , on continue d'i^ou; ter successivement un lit de charbon de 1 po. et une couche de 6 po. de pierres, jusqu'à ce que le four soit complètement rempli.
Si l'on ne voulait faire qu'une seule opération, elle serait terminée lorsque toute la Sartie supérieure deviendrait rouge , incanescente . et l'on aurait environ une toise cube et demie, ou 13 mètres cubes , ou 170] hectolitres de chaux. Dans ce cas, S homme» de jour et 1 de nuit dirigent la calcination de la manière suivante.
Dès six heures du matin, toute la masse étant échauffée au rouge, on jette dessus 5 ou 6 pellées de charbon, et aussitôt on tire par le bas avec un grapin en fer 6 hectolitres par chaque gorge; on recouvre immédiatement ce produit ou bien on le charge dans un tombereau pour le transporter à destination.
On répand autour de la superficie abaissée de la masse dans le four un cordon de houille employant 5 hectolitres, que l'on recouvre d'un cordon de pierres contenant 36 brouettées de 1 pi. cube et 1/2 chacune. Un quart d'heure après on tire encore 6 hectolitres de chaux par chaque gorge et on répand sur la fournée un 2« doiible cordon avec 4 hectolitres et 1/2 de houille, puis 30 brouettées de pierres ; 2 heures et demie après on tire encore des 8 gorges une tournée de 18 hectolitres de chaux, et l'on charge le four d'une double couche, dite mise sur toute la superficie avec 5 hectolitres et 1/^ de houille et 46 brouettées de pierres; 2 heures et demie après, on réitère la même tournée en employant pour la mise 8 hectolitres et 1/2 de houille et 46 brouettées de pierres ; enfin on tire en 2 fois, dans l'intervalle de 6 heures, 36 hectolitres de chaux, et l'on charge une double mise avec 9 hectolitres de houiUe et 52 brouettées de pierres.
En additionnant aussi les 9 à 10 hectolitres de houille employés pour réparer le feu et couvrir le soir, on verra que la consommation en 24 heures est de 42 hectolitres pour calciner 200 brouettées ou 300 pi. cubes de pierres, qui produisent 108 hectolitres de chaux ou 10 mètres cubes 8 dixièmes.
En conduisant ainsi ce four si l'on aperçoit quelques pierres mal calcinées ou crues arriver oans les gorees, on doit augmenter la quantité de houille ; si au contraire quelques pierres sont noircies, il y a excès de charbon ou défaut d'air; on diminue le combustible et l'on augmente le tirage en enfonçant une barre en fer en quelque partie de la surface ; c^est ce que l'on appelle bàrreyer. Enfin on ne doit jamais tirer la chaux en assez grande abondance pour que le charbon incanoescent descende aussi dans les gorges, ce qui occasionnerait une perte de chaleur.
On peut très facilement modérer la calcina* tion: ainsi le samedi on tire 3 ou 4 tournées de plus qu'à l'ordinaire, on charge 2 doubles mises plus haut, et on peut laisser le dimanche un seul homme régler le feu, couvrir les endroits où il devient trop actif, ouvrir avec la barre des passages là où trop de ralentisse* ment se manifeste, ménageant ainsi la jour-
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née que la plupart des ouvriers contructenrs
consacrent au repos.
Si le travail devait être interrompu 1 , 2 et même 3 mois, pour reprendre ensuite, on couvrirait complètement le dessus du four et Ton fermerait le fond des gorges avec de la cendre ou des poussiers de chaux, et lorsu'on voudrait remettre m train, il suffirait e déctmvrir ou enlever la couche supérieure, d'ajouter quelques hectolitres de gaillettes, tirer une ou 4eux tournées de chaux par les gorges, laisser respirer (ou le tirage s'activer)
Cendant 8 ou 4 heures, et reprendre l'allure abituelle.
Avec le même four on parvient encore soit à travailler à demi-charge en produisant seulement 50 hectolitres de chaux par 24 heures, ou charger comble (2 mises par-dessus les bords ) et retirer 120 hectolitres au lien de 108 chaque jour.
La même construction, en ôtant la borne et Tun des pieds en grès, pourrait servira la niisson de la chaux par les bourrées, fagots, etc.
Pour chauffer avec de la tourbe, il conviendrait de poser une grille sous laquelle on pût iirer les cendres. Avec ces combustibles l'opération ne serait pas continue; chaque fournée serait cuite en entier avant de Urer, et pour soutenir les fragmens de pierres, une première voûte en pierres plus grosses serait d'abord établie è sec, laissant le plus possible d^interstices pour le passage de la flamme, comme nous l'avons indiqué plus haut pour les autres fours intermittens.
J lY. — Propriétés asaellesde la chaax.
Cette substance, dont nous avons déjà indiqué les caractères à l'état de pureté, diffère un peu dans son état ordinaire; elle est d'un bianc jaunâtre on grise, caustique; bien que son poids spécifique soit de 2,3, Veau étant 1, le dégagement de l'acide carbonique ayant laissé la pierre très poreuse , 1 hectolitre ne pèse qu'environ 80 kilogrammes ; les graines ne germent pas dans sa solution, ce qui explique la nécessité de laisser aérer, on, pour mieux dire, carbonater la chaux dans les chaulâmes abondans, et de ne pas laisser longtemps immergées les graines dans le lait de chaux. L'hydrate de chaux retient l'eau en si intime combinaison qu'il ne l'abandonne pas, chauffé même au rouge brun, et que la pou-
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dre qu'il forme alors parait complètement sèche.
Tenue dans un vase sous l'eau, la chaux garde sa causticité presque entière ; c'est un moyen d'en faire provision d'une quantité connue pour la fabrication du sucre, pendant une saison. Abandonnée à l'air, elle absorbe l'eau et l'acide carbonique, et se convertit peu à peu, en tombant en poussière, en hydrate, puis en carbonate. C'esta cette action de l'atmosphère, régénérant en quelque aorte la pierre calcaire que l'on doit surtout la g;rande dureté acquise si lentement aux mortiers de chaux grasse, tels que ceux des Romains, tandis que les chaux hydrauligues improprement appelées cimens romains doivent , comme noua l'avons vu , leur rapide solidification à l'union de la silice avec la chaux, union qui se fait d'autant plus rapidement que les parties constituantes en présence dans la chaux sont mises sous l'influence d'un excès d'humidité.
{ y. — Emplois de la chaux.
Les principaux usages de la chaux sont, en agriculture, dans Yamendemeni des terres^ la macération des engrais^ lechaulage des grains. C'est un agent précieux pour plusieurs exploitations agricoles et manufacturières , notamment la fabrication du sucre de betteraves et de cannes, la préparation de l'indigo, les constructions hydrauliques, le blanchiment des fibres textiles, fils , toiles, etc. On s'en sert très utilement dans la fabrication de
par racide carbonique cide sulphydrîque ( hydrogène sulfuré ), des murs d'écuries et d'étables ; la confection des badigeons, des fonds en certaines couleurs pour les papiers peints, ainsi que pour l'épuration du gaz-Iignt tiré des nouilles. Parmi ces diverses applications importantes, sur lesquelles nous ne saurions entrer dans beaucoup de détails sans sortir du cadre de cet ouvrage, ce qui intéresse le plus l'agriculture est relatif à l'amendement des terres et à l'amélioration de quelques composts et engrais végétaux. Ce sujet a été traité dans le tome I, page 61, avec les développemens qu*il comporte et nous y renvoyons le lecteur.
Paybn.
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AETS DIVERS QUI PEUVENT ÊTRE EXERCÉS DANS LES CAMPAGNES
Dans les 8 titres qui précèdent nous ayons cherché à décrire la plupart des arts qui se rattachent particulièrement à Pagriculture et aui i)euvent s'allier avec rexploitation d'un domaine rural. Dans cette description, nous ayons cru devoir entrer dans des détails techniques de quelque étendue, afin de mieux faire comprendre le but et les moyens d'exécution de ces divers arts, les perfectionnemens qui leur ont récemment été appliqués et enfin les avantages et les profits qu'ils procurent quand ils sont exploités d'après les procédés les plus accrédités ou les mieux entendus.
Mais il existe une foule d'autres industries plus humbles qu'on peut exercer avec profit dans les campagnes, et un grand nombre d'oceiifMiU'ofM fructueuses que peuvent se créer les petits cultivateurs et oui vont faire l'objet d'un examen rapide dans le présent titre. Ces industries ou ces occupations, que celui qui exploite un domaine de quelque étendue est la plupart du temps forcé de négliger, parce
3ue les travaux des champs, la surveillance es serviteurs, la vente des produits l'occupent exclusivement ou parce qu'il peut faire un emploi plus avantageux de son temps et de ses capitaux sont au contraire une ressource précieuse pour les petits cultivateurs dont les travaux des champs n'absorbent pas tous les momens, surtout pour ceux qui ont contracté l'habitude d'une vie active et laborieuse et qui élèvent leur famille dans l'amour de Tordre, de l'économie et du travail.
Plusieurs de ces arts exigent, pour donner quelques bénéfices, un travail soutenu, une extrême économie dans la main-d'œuvre et une persévérance dans le travail qu'on ne rencontre pas dans tous les lieux et chez les ha-
bitansde tous les pays; mais aussi, quand ils sont exercés avec intelligence , ils nécessitent une faible avance de capitaux et peuvent améliorer sensiblement la condition des plus pauvres familles.
On ne doit pas s'attendre à trouver ici une description détaillée de tous les arts dont les petits cultivateurs pourraient entreprendre
suivant les localités, les goûts et les mœurs des habitans ou par suite de la mode ou des améliorations successives introduites dans l'état social des populations; mais nous signalerons de préférence ceux où les travaux , faciles d'ailleurs à conduire et à diriger, peuvent être pris et abandonnés à plusieurs reprises dans la Journée, sans préjudice pour la bonne confection des produits, ceux qui s'exercent sur des matières 1*^ qu'on a généralement sous la main, et qui trouvent un écoulement facile, sûr et abondant, un marché presque toujours ouvert et dont le prix ne varie que dans d'étroites limites. Nous aurons soin de citer fréquemment les populations laborieuses de nos campagnes qui se distinguent par tel ou tel genre d'industrie, pour engager celles qui ne marchent pas encore dans cette heureuse voie à imiter leur exemple, si elles veulent accroître par ce moyen leur bien-être et leur aisance. Enfin, nous terminerons ce chapitre en indiquant aux classes pauvres des campagnes quelaues occupations qui pourraient diminuer leur détresse et les soulager dans leurs besoins
CHAPITRE XXVIL — FABRicikTiONS bt nrovrrBus divuses
SacnoN l**. — FroéÊUs àsê onlmoaMi.
Voyons d'abord quels sont les arts qui s'exercent sur les produits des animaux et qu'on pourrait réunir à une petite exploitation rurale.
En Pologne et en Russie on emploie de préférence pour harnais un cuir appelé eu^ tordu^ et que les gens de la campagne préparent euxmêmes. A cet effet, on prend de la peau de vache qu'on a fait sécher; on commence par enlever le poil au moyen de l'eau bouillante et d'une sorte de grattoir, puis on la coupe en longues lanières que l'on coud bout à bout. Les 2 extrémités de ces bandes sont pareillement cousues et le cuir se trouve former ainsi un cordon double. En cet état, on l'imprègne de corps gras et chauds, on l'accroche à un clou au plafond et on attache des poids à la
AORTCVLTVaB.
partie inférieure. Entre les 3 bandes parallèles de ce cuir on passe 2 bAtons que l'on croise horizontalement et auxquels on fait faire plusieurs tours. Parce moyen, les 3 bandes se trouvent tortillées et fortement pressées l'une sur l'autre. Pendant l'opération le cuir s'échauffe sensiblement; on continue alors à l'imbiber d'un corps gras, en opérant la torsion tantôt d'un côte et tantôt d'un autre, jusqu'à ce qu'il soit parfaitement imbibné et devenu d'une souplesse extraordinaire. Ce cuir tordu dure très long-temps, conserve sa bonne qualité et pourrait avantageusement faire l'objet d'un petit négoce.
La fabrication des gants, dans les villes de Grenoble, Niort, Chaumont, Lunéville, Vendôme, Reunes procure de l'ouvrage à un graud nombre de femmes des villaees environnans, qui sont employées à les couofreet à les orner
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avec de la soie. Paris, qni confectionne, consomme et expédie au loin une quantité considérable de ces objets, vacbercher ses ouvriers parmi les populations laborieuses des départemens voisios , surtout ceux de TOise et de r Aisne, où une femme un peu babile peut, au moyen d'une petite machine importée d'Angleterre, gagner aisément 60 c. par jour par la couture des gants.
Un art simple et qui n'exige pas une grande pratique, c'est la fiùnication de$ Ifroues et du oalaU àt crin. Les brosses se fabriquent de 3 manières : dans la l^*, le dos ou patte de la brosse est percé à jour et les soies ou poils de sanglier ou de porc ayant été peignés et réunis de longueur, sont pUés en 2, puis insérés en aussi grande quantité qu'on le peut dans chaque trou, au moyen d'une ficelle engagée dans le pli du poil et qui amène successivement chaaue loquet à la surface extérieure du dos de la brosse. Cela fait, on coule dans chaque trou de la colle forte chaude pour consolider ces poils et, si c'est une brosse propre 3u'oa fabrique, on la recouvre d*une feuille e bois de placage, plus ou moins précieux, ou d'étoffe. Dans la 2" manière, le dos n'est pas percé à jour; on coupe les poils de longueur et on les fait entrer en aussi grande quantité que possible dans les trous, qui sont plus évases dans le fond que sur le oord^ et on coule ensuite de la colle chaude, fluide et pure pour assujettir les loquets. C'est par ce même pi^océdé qu'on fait les balais de criu. Quand les brosses ou balais sont ainsi préparés et que la colle est refroidie, on coupe et on égalise les soies avec des forces ou gros ciseaux.
Les pinceaux qui servent à barbouiller, à laver et à peindre exigent, surtout les derniers, plus de soin dans leur fabrication. Les uns sont de gros pinceaux ou brosses qui se font en poils de chien, en soies de porc ou de sanglier qu'on assujettit avec une ficelle et qu'on attache à un manche de bois ; les autres, ou pinceaux proprement dits, sont ordinairement renfermés dans un tuyau de plume ou une petite garniture de fer-blanc et terminés en pointe. On les compose en poils dégraissés de la queue de petit-eris, de martre, de blaireau, de putois, etc.; leur fabrication demande de la pratique et de l'adresse, surtout pour bien former la pointe et pour que tous les poils s'y réunissent bien lorsqu'on les mouille ou les trempe dans la couleur. Les paletiêi sont des pinceaux plats à garnitures métalliques, à l'usage des doreurs et de divers autres artistes.
' Parmi les autres industries analogues qui peuvent s'exercer sur les produits des animaux, faisons encore mention de la fabrication des 90ulier$^qm se confectionnent sur une grande échelle dans la commune de Bieteuil (Oise) pour l'usage de nos troupes et des hôpitaux de Paris.Les habitans de la commune Lormaison, même département, exercent en ce genre une industrie plus singulière; ils réparent les vieilles chaussures ramassées dans Paris et les autres villes et livrent ainsi par an à la consommation plus de 16 à 18,000 paires de souliers raccommodés. £nfin,nous rappel- If rons qu'on fabrique en grand, à Rayonne» des pantùufUi ou chaussures légères pour la
chambre; qu'en beaucoup d'endroits on achète les lisières des draps pour les convertir en lanières étroites dont on fait, au moyen d'une forme et d'une aiguille ou carrelet, des chaiU' iom dits de lisière, recherchés par leur durée et la chaleur qu'ils maintiennent aux pieds dans la saison froide. A Saint-SylvaiD,à4 lieues de Falaise (Calvados), on fabrique en cuir, laine, ficelle, etc., des eaparoçom pour chevaux et des carnassières à Tusage des chasseurs, fabrication qui s'étend aux 15 ou 20 communes qui environnent ce centre d'activité industrielle et qiii trouve on débouché fort étendu dans les départemens du Midi et en Espagne, etc.
SBcnoN. II.— iVodtttl dee végétaux.
On peut voir au tome IV de notre ouvrage, dans le livre qui traite de l'agriculture forestière, et notamment à la page 112 et suivantes, ainsi qu'à la page 186, l'avantage qu'il y a quelquefois pour le cultivateur laborieux d'être à proximité des forêts et de ces grands centres d'exploitation, où il peut trouver, surtout pendant que les trayaux des champs sont suspendus, des occupations et un salaire qui augmentent son bien-être et son aisance. Les travaux en forêts de ce genre, tels que l'abattage, l'équarissage, le sciage des arbres, la mise en corde et en fagots Jes transports, etc.^ sont en général assez pénibles, mais ils exigent pen d'outils et un court apprentissage; une scie, une cognée, une serpe suffisent généralement pour abattre et équarrir les arbres.
Mais un homme industrieux ne doit pas se contenter d'abattre les arbres et de les planer sur 4 faces ; ii peut encore, dans les forêts, fabriquer du merrainy de la latte, des écliêses, du echalas, des copeaux de gainiers et de miroitien et autres objets de fantaisie ;i\ peut aussi dégrossir et même façonner un assez grand nombre de pièces qui entrent dans la construction des instrumens aratoires, des brouettes, des chariots et charrettes, tels que rais^ jantes, brancards, timons^ essieux^ ranches et ranchers^ roulons et ridelles^ etc.; s'il est plus habile, il peut entreprendre la fabrication des objets dits de rdcleriej comme fûts de bdts et arçons de selle ^ attelles de collierê de chevatix^ pelles à four et à boue^ battoirs de blandiUst»ses^ etc. Les habitans du département de l'Aisne, et surtout ceux des environs deVillers-Cotcrets et de Nouvion-en-Ticrarche, se distinguent par ce genre de fabricatioD, ainsi que ceux de quelques localités des Vosges et du Doubs. L'industrie de cesculti: valeurs laborieux ne se borne pas en ce genre à ces simples produits; c'est ainsi qu'à Géradmer (Vosges), déjà connu par ses excejlens fromages, un très grand nombre d'habilans sont occupés à la fabrication d'objets de boM^ lerie qui se répandent dans une erande partie de la France, ainsi qu'à celle deooiteê légèrtt^ debaignoires^ deseauxen sapin^dedhaufert^^^ de data de souf/tets^ etc.; que ceux de i'Aisne et de l'Oise fabriquent en outre des toff^i des boites m héirt pour eau de Cologne, des rouetSy de&dévidoirs^desboisdecadrts,desfn(»' turespour huiliers etporte^liqueurs, descàatff' m merisier^ deèjoueis d^enfamSt etc; et qaediBi
CBA». 37«.
PRODUITS DES ANIBIA.UX
les enyirooa de Beauvais plusieurs villaees confectionnent des bois d'éventails. Dans les anciennes provinces de Picardie et de CliampanCf on façonne une foule de hoUes carréeê en létre qui ont depuis 1 1/3 po. jusqu'à 3 pi. de longueur; le Doubs au contraire fouroit une quantité considérable de Mtei rondes ei ovaUs en sapin. Ces bottes sont collées ou bien on leur donne la solidité convenable au moyen de petits clous d'épingle» de chevilles de bois ou bien de liens ou clous à tranchet, morceaux de fer-blanc mince taillés en coin qu'on enfonce dans le bois aux points de jonction de 2 pièces jusqu'à la moitié de leur longueur et qu'on reploie soit en dehors , soit en dedans de la boUe.
Dans beaucoup d'autres départemens de la France, les habitans des campagnes font des objets de tonnellerie: dans d'autres, tels qu'à Chàteau-des-Prés, à peu de distance de Saint- Claude (Vosges), ils construisent des buffets. des meubUs, des cuoeoiu; en sapin qu'ils portent au loin pour les vendre, ou bien de grandes cuves en sapin, comme à Rivel-de-las<Seraal8 près de Limoux (Aude). A l'occasion de la fabrication des tonneauXy nous entrerons dans quelques détails sur les perfectionnemens que cet art a éprouvé depuis quelque temps et sur les avantages qu'on pourrait recueillir en rétablissant en grand d'après les nouveaux procédés.
Dans les pays de vignobles où la fabrication des tonneaux est avantageuse, on pourrait former un petit établissement avec les machines inventées par M. le chevalier de MAMNEVOiLE, de Troussebourg près Honfleur (Calvados). Un établissement ne cejg^eure, dit l'inventeur, n'exige pas de la part clés personnes à qui le brevet serait concédé dans une localité et qui voudront l'exploiter avec ordre et économie, l'avance d'an gros capital, surtout s'ils peuvent disposer d'une chute d'eau; voici l'aperçu des frais dans ce dernier cas.
Une scie verticale pour réduire d'une seule opération les arbres en plateaux SfOOOi
Une collection des machines
brevetées 6,300,
Deux tables de scies circulaires
avec rechanges 1,000
Frais divers d'établissement. 1,500
Le capital roulant, ou argent nécessaire pour achat des matières premières, salaire des ouvriers, etc., est peu considérable. M. de Manneviixb calcule de la manière suivante les frais oue l'emploi de ses nouvelles machines nécessiteront dans le 1*' mois après qu'elles auront été roontëc» et en état de fonctionner.
Intérêt, pendant 1 mois, des capitaux
avances pour l'achat des macnines.
Salaire de 7 ouvriers dont 4 pour les
machines brevetées, 1 pour la scie
verticale et 2 aux scies circuliiret
à raison de 2 fr. l'nn
Un contre-maître, à raison de 1000 fk*.
par an BH 9M
Huile, limes, etc IS >
Assurance contre Finoeiidiey finis imprévus 2< •
Pendant ce mois on aura débité du merrain pour 2,000 tonneaux au moins ; ce merrain pourra être vendu avantageusement ou monté en tonneaux à la manière ordinaire , suivant qu'on le jugera convenable.
Avec ces machines brevetées, Texpérience a prouvé qu'un homme, en 4 heures 40 minutes, peut seul fabriquer 2,680 pièces de merrain ; en 3 heures 23 minutes, conper de longueur, jabler, parer et sous-rogner aux 2 exti*émités 1880 douves; en 14 heures 10 minutes, joindre parfaitement toutes ces douves ; en 2 heures 10 minutes, joindre 720 pièces de fonds; en 4 heures 83 minutes, percer 2440 trous de vilebrequin dans les différentes
Eièces et placer 1120 goujons; et enfin en 8 eures 11 minutes, tourner et perfectionner 160 fonds. £n tout, 82 heures 7 minutes.
Beaucoup de localités se sont emparées d'un certain genre de travail du bois et en retirent des profits assez considérables. C'est ainsi qu'à Clermont (Oise), on fabrique une grande partie du bois de brosse qui sert à Tapproviaionnement de Paris, et que le même produit ainsi que les rouels d fiùr sont fabriqués en grand à Récioourt, à Saint-André, à Paroj et autres villages du canton de Souilly dans les environs de Verdun (Meuse); que les habitans de Sauve ( Gard ) cultivent en grand le micocoulier pour en faire des foM^ ches dont ils ont un aébit considérable; aue ceux des villages de Laroque et de Sorède près Céret et Prats - de • Mollo (Pyrénées Orientales ), ont imité leur exemple et fabriquent en micocoulier et en aliiier des /bur* aies, des manehes de fouets et antres objets qui ont un grand débit en Espagne et qu'on apporte jusqu'à Paris ; que ceux de Hermès près Beauvais ( Oise ) , fabriquent des fueues de billard , des bâtons îoumés en tout genre pour tapissiers, des cannes en bois indigènes imitant les bois exotiques, le bamboa et le rotin ; des manches de parapluies^ etc.
La fabrication des sabots j des formss pour les souliers et des embouchoirs pour les bottes, qu'on exerce principalement dans les environs de Compiègne (Oise), dans la forêt dOriéans (Loiret), à Yillers-Cotereta et à Buiron^Fosse (Aisne), ainsi que dans l'Orne, la Haute-Saône et autres lieux, n'exige pas d'outils nombreux et peut très bien être exercée dans tons les lieux situés à proximité des forêts. Pour faire les sabots, on commence par couper le bois de lonsnenr au moyen de la scie dans des billes oe hêtre, noyer, orme on bouleau : les morceaux sont ensuite dégrossis à la hache, puis ébauchés à l'essette. Une paire de sabots ainsi ébauchée est placée sur l'stiooeJbf, espèce de table on chevalet en boîs où on la retient avec un coin qu'on chasse an moven chi renard ou maillet de bois. C'est alors qirflvec une tarière on perce la place du pied, et qu'avec un ootil tranchant appelé cuiUer et dont on a plusieurs modèles, on creuse le talon. Le sabot étant creusé, on le pare, c'est-à-dire qu'avec le jMtrotr, sorte de couteau à manche monté sur un banc , on l'évide à l'intérieur et on le polit. Des râpes à bois suffisent alors pour achever de lui donner ta forme élégante et l^re qu'on recherche aujourd'hui à la ville dans ces sortes dn chaussures.
41» ARTS AGRICOLES : FABRICATIONS ET INDUSTRIES DIVERSES, liy. iv.
Dans les montagnes du département de l'Allier, aux environs de Vichy et an bourg de Busset, ainsi que dans le Puy-de-Dôme et le Doubs, les habitans confectionnent des t^arioti à 4 roues, extrêmement légers et de divers degrés de solidité, dont se servent tous les cultivateurs. Ces chariots, dont un grand Dombresontsans ferrures, ne reviennent c]u*à 40 ou 50 fr. chacun. Les roues et les essieux seuls sont en bois dur; le corps est en sapin et composé d'un avant-train, de 3 grosses pcàn^bes brutes et de 2 claies rustiques; ces claies se croisent sous la perche du milieu qui repose sur le train, et s'écartent à leur partie supérieure en s'appuyant sur les 3 autres perches assemblées grossièrement dans des cornes de ranches également fixées sur le train. Dans les villes ae ces départemens, ces chariots sont construits avec plus de soin et de solidité; ils sont ferrés et leur prix s'élève de 80 à 350 fr. Chacun de ces chariots porte une charge d'environ 1000 kilog. de marchandises, et 500 kilog. de gerbes, pailles, chaumes, foins et autres fourrages; ils sont ordinairement traînés par 2 petites vaches attelées à des jougs garnis de coussinets en paille portant un filet pour chasser les ndouches. On voit combien il serait facile dans les campagnes de se livrer à la construction de ces chariots, et combien de services utiles ces machines simples peuvent rendre à la petite culture.
Dans la Haute-Loire, on construit en sapin
Elus de 200 bateaux pour le transport des ouilles. Cette construction produit annuellement dans le département une circulation de plus de 720,000 fr, qui se partagent entre les propriétaires et les habitans industrieux qui scient le bois, le transportent et construisent les bateaux.
Le tour et la scie suffisent pour fabriquer nn très grand nombre de petits ouvrages en diverses matières qui ont un débit d'autant plus considérable qu'us sont à bas prix et à la portée de la majorité des consommateurs. Ainsi, avec un tour fort simple, on fait des d^atm, des é4ihelUg, des tabatières, des coquetien^ des iebilles^ des êaliéres, desjoueU d^enfantê, etc., et on peut, comme dans nos départemens de la Meuse, de la Moselle, de la Menrthe et des Vosges, fabriquer des îmuUs de boutom ou des b<mton$. Les moules de boutons se font en bois dur et sec; tels que le chêne, le poirier, le frêne, le cormier, etc., ou en corne, en baleine on en os. Leur fabrication est fort simple: on prend des planchettes minces de bois ou des plaques de corne ou d'os et on les présente a un moule-perçoir monté sur un tour, ou simplement place entre 2 poupées qui lui servent d'appui. Ce moule-perçoir est composé d'un manche et d'un fer; le manche est une botte à forets ordinaire oblongue et le fer une sorte de ciseau terminé par 5 pointes. Celle du milieu est la plus longue et sert à percer le moule de bouton dans son centre ; les 2 pointes qui suivent tracent des moulures à sa surface et les 2 pointes extrêmes forment les bords du moule et i'enlèvent de la plaque ou de la planchette de bois. Ce mouleperçoir, dont on a plusieurs modèles suivant la grandeur ou le profil des boutons qu*on veut fabriquer, est mis en mouvement sur le tour soit par le pied au moyen d'une corde,
d'une pédale et d'une verge flexible, comme dans le tour des tourneurs de chaises, soit par un archet, soit enfin par une grande roue et une corde sans fin. Les autres outils pour cette fabrication sont : des perçoirs pour pratiquer différens trous dans le moule ou le bouton, un compas d'épaisseur, une scie à main, un couperet, des limes et râpes et un étau.
Une table solide, percée au milieu dHine fente au travers de laquelle passe la lame d'une scie dont le châssis est attaché à une perche flexible qui la remonte à mesure que le pied la fait descendre au moyen d'une pédale, est une machine suffisante pour confectionner ou découper à jour une foule d^objets d'un débit assez étendu aujourd'hui, tels que lettrée majusaUeê en bois pour enseignes de boutiques et autres, chiffre» pour numérotage des maisons et des rues, ol^eiê de fantaisie et de goût pour ornement ou décoration des habitations ou fcumiturei pùwr bureaUj arts di dêSêin^ etc.
Depuis 40 années environ, les habitans de Cumnock, village du comité d'Ayr en Ecosse, se sont appropriés la fabrication de ces tabatières élégantes et légères en bois, connues ici sous le nom de tabatières écossaises^ qu'on débite en très grande quantité en Angleterre et sur le continent et qu'on a jusqu'ici vainenement tenté d'imiter ailleurs. Dans ce village industrieux, où plusieurs centaines de personnes prennent part à cette fabrication, les unes travaillent le bois de ces tabatières, et avec des outils appropriés et encore secrets en façonnent la charnière en bois si délicatement ajustée qu'elle fait une partie de leur mérite ; d'autres en polissent la surface et les livrent aux dessinateurs qui, par le moyen d'un pantographe y retracent en les réduisant, toutes les gravures des plus habiles maîtres ou les estampes les plus populaires; de là elles passent dans les mains des vemissenrs
3ui leur donnent l'éclat et le poli. Cette inustrie s'est étendue aux communes voisines qui , avec Cumnock , livrent annuellement à la consommation pour 8 à 400,000 fr. de tabatières, qui forment pour elles un bénéfice à §eu près net et la récompense de leur inustne; les matières premières n'entrant pas pour un demi-centième dans le prix de ces tabatières qu'on vend en fabrique de 8 à 80 fr.
Les nattes qui sont des espèces de tissus de paille de céréales ou de maïs, de jonc, de roseau ou de quelques autres plantes ou ^coroes faciles à se plier et à s'entrelacer, peuvent o^ frir dans leur fabrication une occupation fructueuse par suite de la grande consommation qu'on en fait pour les appartemens dans les villes, les clôtures et l'emballage d'un grand nombre de produits industriels. Une natte en paille est composée de divers cordons et les cordons de diverses branches, ordinairement au nombre de 3. On donne aux cordons depuis 4 jusqu'à 12 brins ou tiges de paille et plus, suivant l'épaisseur qu'on veut donner à la natte ou selon l'usage auquel on la destine. On natte chaque coraon à part en attachant la tête de chacun à un clou ou crochet enfoncé dans la barre d'en-haut d'un fort tréteau de bois et en remontant la natte sur le
cloa à mesure qu'elle avance^ et rejetant pardessus le tréteau la partie qui est déjà nattée. Pour joindre ces branches et en faire des nattes, on les coud Tune à l'autre avec une grosse aiguille de fer de 10 à 12 po. de longueur et de la menue ficelle. Deux grosses trmgles de la longueur nécessaire et qu'où éloigne plus ou moins suivant Touvrage servent à cette couture, qui se fait en attachant alternativement le cordon à des clous à crochet dont ces tringles sont munies d*un côté, et à 1 po. de distance les uns des autres; c'est ce qu'on nomme ourdir ou bAtir à la tringle. Lé paille dont on fait les nattes doit être longue et fraîche ; on la mouille, on la bat sur une pierre avec un gros maillet de bois à long manche pour l'écraser et l'aplatir.
Le naltier peut voir ses produits exportés au loin y et même les vendre à un prix assez élevé quand ils sont travaillés avec soin et que les matériaux sont propres et peu altérables, et surtout lorsque l'ouvrier sait les combiner avec goût et avec élégance pour en former des dessins ou des ornemens.
Un travail plus délicat que celui du nattier, est celui qui consiste à tresêer la paille pour en faire des chapeaux d'hommes et de femmes et divers objets d'utilité et d'agrément. Nous n'entrerons pas ici dans des détails sur la fabrication ae ces tresses fines, légères et brillantes , qui servent k fabriquer ces beaux produits connus sous le nom de chapeaux de paille d'Italie et qu'on a imités en France ^ à Lyon, à Alençon et au Mans et nous nous contenterons d'appeler l'attention sur les tresses ordinaires en pailles entières ou refendues, qui servent à la confection des chapeaux dits de paille cousue et de paille suisse qu'on fabrique dans plusieurs de nos départemens , ou à celle des cabas et de jolis petits ouvrages en paille tressés ou nattés.
D'après les renseignemens fourni^ par M. yiufORiKi(t. I"*, p. 369), on voit que ces t le blé de mars barbu ordinaire qui , affaibli par un semis très épais, donne des pailles qui approchent le plus de celles du blé de Toscane ou à chapeau; mais on en fabrique aussi avec la paille de plusieurs autres céréales qui peuvent donner des tresses d'autant plus fines qu'on a fait choix d'une paille plus belle, plus pure et d'un plus grand éclat. La paille doit être aplatie, coupée de longueur entre les nœuds ou fendue en plusieurs brins à l'aide d'un canif. Si on se sert de paille refendue, on l'enveloppe dans un linge mouillé pour lui donner ae la souplesse. On fait des nattes à 7, 9, îl ou 13 brins de paille et plus. Afin de donner ime idée de ce genre de travail nous choisirons une natte à 11 brins, ainsi qu'on le voit dans la fig. 581. Dans cette natte, chaque brin est numéroté de distance en distance , et l'on peut facilement en suivre la marche. Ainsi, en partant de l'endroit marqué A, nous voyons le brin n* 1 se replier sous le n* 2, passer sur les brins 3 et 4 sous les n<* 5 et 6 , sur 7 et 8, sous 9 et 10 et sur 11, puis, se replier de nouveau au point B pour passer sous a, sur 3 et 4, et ainsi de suite. De même, le no 2, partant du point inférieur, se replie sous 3, passe sur 4 et 5, sous 6 et 7, sur 8 et 9, sous 10 et 11, sur 1 et se
PRODUITS DES VÉGÉTAUX
Fig. 581.
replie sous 3 en D,oii il recommencé à passer sur 4 et 5 et ainsi de suite.
Maintenant, si nous voulions continuer cette tresse commencée, nous replierions le n"" 5 sous le n® 6, puis nous le ferions passer sur 7 et 8, et sous 9 et 10. Ensuite^ nous prendrions le n" 11 en F, nous le repherions sous 1 et le ferions pasêer sur 2 et 3 et sous 4 et 5 , puis , nous reviendrions du o6té opposé au n* 6, qui serait alors le plus extérieur, et le replierions sous 7 en le faisant passer sur 8 èt9 et sous 10 et 11 et ainsi de suite.
Pour travailler une tresse, on lie ensemble les brins de paille et ou les fixe a sa ceinture avec un cordon, puis on fabrique la tresse comme nous venons de l'enseigner en faisant marcher les doigts en avant , repliant et faisant passer les brins sur ou sous les groupes successifs composés de 3 pailles, avec la plus grande agilité possible. On continue ainsi dans toute la longueur des brins de paille, et lorsque l'un d'eux vient à manquer, il faut ajouter un autre brin de manière que le bout finissant et le bout commençant se trouvent toujours à l'envers de la tresse.
Lorsqu'on a une longueur de tresse suffisante pour faire un chapeau, on la coud en commençant le chapeau par le ^^entre du fond de la forme et tournant successivement de droite à gauche pour former ce fond, puis la forme du chapeau, et enfin sa passe ou ses bords. Cette couture se fait à grands points de surjet et de manière que la tresse supérieure déborde toujours légèrement sur |a tresse inférieure. Les chapeaux fins une fois terminés, reçoivent un apprêt qui est du ressort des fabriques.
Quand on sait faire des tresses, on peut en teignant celles-ci en diverses couleurs, faire des cabas ou paniers pour aller au marché, des paniers légers, des meubles divers et une foule de petits ouvrages qui sont recherchés quand ils sont travail lés avec goût, élégance et
Sropreté. Il enestde mémedes tresses en bois e bourgène, de saule ou de peuplier, en baleine, en rotin , en jonc refendus au moyen d'outils particuliers et dont ou fait aussi des chapeaux et divers objets d'ameublement.
L'art du cordier, c'est-à-dire l'art de fabri-
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quer des ooriêêeiàes saogles de chanvre et de bn ainsi que des cordes de crin et dVcorce, n'exige m de grandes dépenses, ni des outils nombreux , ni un iong apprentissage. Un rouet deoordier mu par un enfant, un touret ou dé- ▼idoir, des chevalets ou rAtéliers, des émerillocs et une paumelle en lisière de drap sont presque les seuls ustensiles nécessaires pour fabriquer du /Il de eant qu*on peut vendre aux ateliers de corderie. Mais on peut ne pas se borner à faire du fil de caret, et fabriquer encore une foule de cordes ou ficelles usitées dans les travaux civils et agricoles, ainsi que dans les arts et l'économie domestique. Quelques autres outils alors aussi simples que les premiers tels que des toupins , un chariot , des carrés à manivelle pour commettre les cordages sont alors nécessaires. Les principes de Tart de filer le fil de caret sont peu nombreiu et la pratique en est aisée. Ii faut seulement s^attacher à donner à celte opération une attention suivie^ et procéder parmouvemens uniformes et égaux dans leur durée oomme dans leurs intervalles. Un atelier de filage peut être établi le long d'un mur, dans une allée, un fossé, mais autant que possible à Tabri du soleil et au vent. Le sol doit en être uni et horizontal.
Leh cordes de tilU^ qu'on fabrique avec la 2* écorce ou liber des jeunes branches du tilleul de Hollande et quelquefois avec celle de l'orme commun qui est presque aussi souple et durable, donnent lieu dans TAube et surtout dans le département de l'Oise, à une très grande fabrication; c'est ainsi qu'à Coye, à 2 lieues de Sentis, les habitans fabriquent par an plus de 2,500 doux, de cordes à puits en écorce de tilleul; chaque douzaine de cordes mesure 288 met. de longueur. On y fait en même temps avec la même substance plus de 7 à 8 millions de liens pour les besoins de l'agriculture.
Les ohfetê de vanneHe ont pirtout un très grand débit et méritent assurément qu'on apprenne à les fabriquer, tant sous le rapport des nombreux usages auxquels ils sont propres, que par les profits assez considéraîoles que peuvent procurer ceux qui sont travaillés avec août et délicatesse, qu'on recherche aujourdlitti dans les villes, ou ils se vendent à un prix assez élevé. En France, c'est principalement dans le département de l'Aisne qu'on cultive en grand les osiers pour la vannerie fine qu'on fabrique surtout à Origny-en- Tiérarche, à Hirson, dans les environs de La Capelle, Ribemont, Aubenton, Landouzy-la- Ville, etc. Quant à la vannerie commune, on la fabrique dans beaucoup d'endroits, et nous citerons seulement Angivilliers, près Thionville (Moselle), où on fait principalement les tane pour vanner le grain, Dompi erre -aux- Bois, près Commercy (Meuse), qui ne fabri-
2ue que la grosse vannerie, et les communes e Remilly, Lemesnil-Vigot, Lemesuil-Eury, arrondissement de Saint-L6 (Manche), qui s'occupent presque exclusivement des ouvra-
Ses en osier et en font un commerce consiérable dans toute la Normandie, la Bretagne, etc.
Nous faisons connaître au t. IV, p» 40 la manière de former uneoseraie ; nous ayouterons ici quelques détails pratiques sur l'emploi de l'osier. Les ouvrages ordinaires en vannerie ,
tels que corbeilles, paniers, claies, hottes, etc., se font en ouer jaune on rou^ ; ceux en vannerie fine en osier blanc ou osier sans écoroe, pour lequel on emploie principalement le saule viminal dont les jets sont beaucoup plus droits et unis et ne se ramifient presque jamais en brindilles secondaires. C est au moment où le saule viminal est en sève qu'où le dépouille le plus facilement de son écorce pour en faire l'osier blanc. Pour l'obteair ainsi, on le coupe et on en forme des bottes
aue l'on range dans un lieu préparé exprès ans le voisiuage d'une rivière ou d'une eau assez abondante pour que le pied dès bottes soit constamment submei^ è une hauteur de U à 18 po. Au mois de mai suivant, au moment de l'ascension de la sève, on retire l'osier pour l'écorcer à mesure ^u'il sort de l'eau, ce qui se fait avec rapidité au moyen d'une espèce de màchelière eu bois dans laquelle on passe les jets d'a<ûer et qui en séparent Técorce avec facilité.L'osier éoorcé et blanchi est laissé quel-
aue temps à l'air pour le faire sécher; ensuite est réuni en bottes de différentes grosseurs et longueurs. Lorsqu'on veut le mettre en œuvre, on le fait tremper dans l'eau pendant 34 heures pour lui donner asses de souplesse pour être travaillé; puis on le fend pour les objets les plus délicats en 8, 4, 5 et 6 parties au moyen d'un fendoir en buis, et on le passe à la filière, instrument qui enlève tout le bois intérieur et ne conserve que la partie qui touche l'écorce qui est plus blanche, plus flexible et dIus brillante.
Il y aurait sans doute beaucoup d*autres industries qui pourraient s'exercer dans nos campagnes, sur le bois, les tiges et les éoorces des vt^étaux, mais que nous passerons sous silence pour nous occuper des produits avantageux que certaines populations savent retirer des végétaux ou des fruits qu'elles font croître, ou que la nature leur offre avec libéralité.
Pfés de toutes les grandes villes, on peut joindre aux bénéfices qu'on retire d'une exploitation rurale ceux qu'il est facile de recueillir de la culture deê plantée poiagèret^ de celle des arbree fruitiers^ des plantes d^utiliU ou d'agrément. Nous n'entrerons à cet égard dans aucun développement.
Une industrie fort simple et qui n'exige que du soin, c'est la préparation des pruneaux, dont on fait une consommation considérable dans le monde entier. Ces pruneaux sont d'autant
{>lus délicats qu'on choisit des fi*uits de meileure qualité et qui se prêtent mieux à cette préparation. On attend, pour récolter ceuxci, qu'ils soient bien mûrs ; on les met sur des claies et on les expose au soleil dans les climats méridionaux, ou à la chaleur du four dans ceux du Nord. On Cait en sorte que la dessiccation soit prompte, afin d'éviter la moisissure. Ou évite de laisser les prunes à l'air pendant la nuit ou lorsque le jour est sombre et humide ; on ne les expose qu'à un soleil vif et on les passe plus ou moins souvent au four, selon qu'elles sont plus ou moins grosses, en augmentant chaque fois la chaleur. Ces manipulations varient au reste avec les pays. Par exemple, pour les pruneaux dits de Tours, qu'on prépare dans les environs de Tours, Chinon,Saumur, etc., on choisit la variété de
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prime dite la Saiote-Catheriae; on prend les pliu mûres, celles qui tombent par les petites seooussea qu'on imprime à l'arbre ; on les place, sans les entasser, sur des claies qu'on expose au soleil jusqu'à ce que les prunes deviennent très molles. On les met alors dans uo four chauffé à la chaleur tiède et dont la porte ferme exactement, et où elles restent 74 heures; on les retire, on chauffe de nouveau le four, on le porte à un degré de chaleur plus fort du quart et on y replace les claies ; on les retire le lendemain et on retourne les prunes en agitant la claie. Cette opération faite, on chauffe le four pour la 3* fois à une température d'un quart plus forte qu'à la 2«; on replace les claies, on les abandonne encore 24 heures, après quoi on les retire et on les laisse refroidir; elles ont alors atteint la moitié de leur dessiccation. Il s'agit alors de les arrondir, d'en tourner le noyau, de leur donner une forme carrée ; résultat auauel on parvient en les pressant entre le doigt indicateur et le pouce. Cette opération achevée, on porte le four an degré de chaleur qu'il a c^uand on en a retiré le pain ; on y remet les claies et on mastique la porte avec du mortier. On retire les prunes au bout d'une heure, on place dans le tour un vase rempli d'eau et on le tient fermé pendant 2 heures; après quoi on remet les claies, on ferme exactement et on laisse le tout pendant 24 heures. Les prunes prennent le blanc^ c'est-à-dire qu'elles se recouvrent d'une poussière blanche, résineuse et cristalline. Si elles ne sont pas assez cuites et
Î qu'elles soient blanches, on les laisse dans le our tant qu'elles conservent de la chaleur; il ne faut pas le réchauffer, le blanc disparaîtrait.
On procède différemment pour les prunes de Bngnoles. Ces prunes, qui se préparent avec la variété appelée perdrigon blanc, se récoltent après midi, en secouant légèrement les arbres. Ou les laisse dans les paniers jusqu'au lendemain matin oii on les pèle une à une avec l'ongle et le pouce, sans jamais employer le fer. Lorsqu il y en a une certaine quantité de pelées, on les enfile dans des baguettes d'osser, grosses comme un tuyau de plume, longues environ d'un pied et pointues aux 2 bouts, de manière que les fruits ne se touchent pas. On fiche ces baguettes à la distance d'un pied , autour de faisceaux de paille ficelés; on les* suspend à des traverses; on les laisse ainsi exposées à l'air 2 ou 8 jours, en ayant soin de les renfermer chaoue soir, un peu avant le coucher du soleil, aans un endroit sec et à l'abri de l'humidité. Au bout de 3 jours, on les détache des baguettes et on fait sortir les noyaux par la base. Cette opération faite, onJes étend sur des claies bien propres, ou les expose 8 Jours au soleil, on les ren-ferme tous les soirs avant qu'il se couche et on les remet à l'air dès qu^il se lève; on les arrondit, on les tape et on les aplatit avec les doigts. Elles sont assez sèches lorsqu'elles se détachent de la claie et ne poussent nlus entre les doi^s. On les place alors dans des caisses earnies de papier blanc, on les recouvre de drap de laine et on les serre dans un endroit bien sec jusqu'à ce qu'on les livre au commerce.
Cest par des procédés analogues qu'on fait
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sécher les figuei\ mais celles qui ont éprouvé la dessiccation sur des claies au soleil sont toujours plus douces, plus onctueuses et recherchées que celles ou on a employé la chaleur du four. On sèche encore de la même manière despotret, des pomme«, des eeriies ou autres fruits charnus, soit pour être consommés à l'état sec, soit pour la préparation de boissons économiques.
Dans les pays favorisés par un beau climat, on se livre avec succès à la préparation du raiiins «ee«, qui ont un débit considérable tant en France que dans le nord de l'Europe. La manière de préparer ces raisins est simple, et voici comment on y procède dans le Languedoc et la Provence.Qumze jours avant de cueillir les raisins, on prépare une lessive de soude ou de potasse factice. Cette lessive se fait en dissolvant dans un baquet rempli d'eau la soude ou la potasse concassées, en décantant cette l'«eau, la remplaçant par de nouvelle, qu'on décante de même quand eile a dissous l alcali. On mélange ces 2 lessives et on y ajoute au besoin de l'eau pure, jusqu'à ce qu'elle marque 11 à 11 1/2 degrés au pèse-alcali. La cueillette du raisin étant faite et les grappes purgées des grains écrasés ou moisis , on met la lessive dans une chaudière, on porte à l'ébullition et maintient en cet état. Alors on plonge les grappes dans la lessive bouillante et on ne les en retire que lorsqu'on s'aperçoit
3 ne les grains sont fendillés; ou les enlève es que ce signe se manifeste et on les pose au soleil sur des claies de roseau, en les laissant exposées à la rosée la f nuit. Les jours suivans, on a soin de les retourner et de les rentrer tous les soirs, avant le coucher du soleil, et d'en agir de même un temps suffisant, mais sans attendre toutefois qu'elles soient trop desséchées. Ce procédé est préférable à celui qu'on emploie encore dans plusieurs localités, où l'on se contente de tremper les grappes dans une lessive de cendres, dont on ne connaît pas le titre et qui donne aux raisins ou panses un aspect rougeâtre et leur enlève ce
§oût sucré et onctueux qui fait tout le mérite le ceux préparés comme nous l'indiquons. Pour lés sortes les plus délicates, on égrappe, c'est-à-dire qu'on enlève la rafle des grappes. Tous ces raisins sont ensuite emballés dans des boites de sapin qui pèsent, pour les espèr ces de choix, de 8 à 20 klL, et pour les autres, de 40 à 50 kil.
Puisque nous avons fait mention de la conservation des fruits par la dessiccation, nous ajouterons qu'on pourrait également, dans les campagnes, ainsi qu'on le fait dans plusieurs de nos départemens méridionaux, les confire au guère ou les transformer en eirope, en eoHfituree^ en raieinée. en geléee^ en pâtee^ en marmeladeeet même en fruité à l^eau-de-vie qui, en supposant les produits de bonne quabté, auraient, sans aucun doute, un débit assez considérable; par exemple, la fabrication du raieiné dit de Bourgogne a lieu presque exclusivement à Cerisiers, Dixmont, Pif- (onds, autour de Joigny (Yonne); celle des fruité cuite, à Tours et ses environs, ainsi qu'à Chinon (Indre-et-Loire) qui en font un grand commerce, etc.
Nous rappellerons également id que la plupart des légumes ou des plantes qui nous ser-
473 ARTS AGRICOLES : FABRICATIONS ET INDUSTRIES DIVERSES. ut. it.
Tent d'alimens, tels que les jeunes oignons, les cornichons, les ëpis encore tendres de mais» les haricots verts, les câpres, les tomates, les poivrons, etc. , peuvent être eanfit» dans du vinaigre et, dans cet élat de conservation, être portés dans les villes où on en lait une grande consommation, et qu'on a aussi essayé avec succès de confire de la même manière la plupart des fruits qui paraissent sur nos tables. Enfin tout le monde sait que les olives^ encore vertes, sont jetées pendant 8 à 10 jours dans de grands vases remplis d'eau au on renouvelle souvent, puis qu'on sature de sel et que c'est dans cette saumure qu'on les conserve. La plupart d^ temps avant de saler Teau on baigne les olives dans une faible dissolution de potasse ou de soude rendue caustique par la chaux. C'est après ce bain que les olives sont mises dans la saumure et enfermées dans de petits barils de 1 à 2 litres qu'on transporte au loin. Quelquefois on fena l'olive pour en 6ter le noyau, et Ton remplace ce noyau par un assaisonnement d^anchois, de câpres et de truffes ; ces olives farcies se conservent dans des boucouts qu'on remplit d'excellente huile et qu'on bouche ensuite hermétiquement.
Dans nos départemens d'Indre-et-Loire, du Gard, de l'Hérault, des Basses-Pyrénées, on se livre à la fabrication dii jus de réglisse^ substance oui a un débit assez considérable dans toute la France et à l'étranger.
Le prix élevé du café a donné l'idée de rechercner dans les produits de notre sol si on n'en trouverait pas quelques-uns qui pussent non pas le remplacer entièrement, mais diminuer la dose nécessaire à la préparation du breuvage de ce nom. Parmi le grand nombre de substances proposées ou essayées pour faire du café indigme^ trois se sont maintenues en vogue et sont aujourd'hui très usitées en France, en Belgique, en Hollande et en Allemagne; ce sont les racines de betterave, carotte et chicorée. Ces racines sont souvent emplovées seules, mais le plus ordinairement ensemble dans la proportion de betterave 1/4, carotte 1/4, chicorée 1/S, ce qui varie suivant la facilité des approvisionnemens. On coupe d'abord ces racines de 2 à 8 Lignes d'épaisseur au moyen d'un coupe-racines ou autre machine à couteaux, et on les dessèche séparément à l'étuve. La chicorée est sèche au bout de 24 heures, la carotte en 30 et la betterave en 36; il faut |>our cet objet faire choix d'un mode économique de dessiccation. Pour 100 parties ou poids de chacune réunies, soumises ainsi à l'étuve, on ne recueille que 22 de chicorée, 12 de carotte et 11 de betterave seulement ; cette opération doit être conduite avec habileté. Trois stères de chêne ou 15 qiiintaux de houille doivent suffire pour sécher 100 quintaux de racines vertes. Au sortir de l'étuve les racines sèches passent dans un fourneau où elles sont arrosées avec de la mélasse; la quantité qu'il en faut emplover, la température que 1 on doit donner et la durée de l'opération dépendent de la qualité et de l'état des racines. On est guidé ordinairement par des signes que l'expérience et la pratique apprennent à connaître : les racines vernies Dont plus besoin que n'être réduites, dans un moulin, en poudre qui ne doit pas être
trop fine et que l'on met par petits paquets dans des cyhndres ou eartoucnes de papier contenant chacune 2 onces; on se sert pour tasser la pondre dans les cartouches d'une machine qui en bat un grand nombre à la fois; il est rare qu'on obtienne en café plus d'un dixième du poids des racines vertes, nettovées et coupées. Cette fabrication, qui est très active à Onnaing (Nord) quia été son berceau, à Marvoilles, près Avesnes, et autres lieux, commence en octobreet finit en janvier. On prépare aussi, à peu près d'après les mêmes principes, du eafé-^hâtaigne qui est un mélange de betteraves séchéeset arrosées d'huile d'olive, puis de châtaignes sèches. Ce mélange est ensuite brûlé comme du café ordinaire, mais avec beaucoup de précautions, puis, lorsqu'il est froid, moulu et enfermé dans des vases de terre dans lesquels on l'expédie. On a établi aussi en Hanovre plusieurs
grandes fabriques pour la préparation du café e seigle qu'on préfère dans ce pays au caféchicorée. Pour préparer ce café^ on fait macérer le seigle pendant une nuit dans l'eau froide, on fait écouler cette eau qn'on remplace par de la fraîche qu'on chauffe aussitôt jusqu'au point d'ébuUîtion. Quand les çraius ont crevé, on jette le tout sur une passoire et on lave à 3 reprises différentes avec de l'eau bouillante. Lorsque l'eau est suffisamment écoulée, on sèche les grains soit au soleil, soit sur une plaque chauffée ; cette dessiccation doit être rapide. Alors on les brûle comme le café et au même point, on les met en poudre et on les conserve dans des pots fermés d'un couvercle. On prend ordinairement 2 onces de cette poudre pour 8 tasses, et on fait bouillir un quart d'heure; quelques personnes y ajoutent 1 à 2 grains de sel. Mêlée avec du café ordinaire, cette boisson est, dit-on, agréable.
rfous mentionnerons encore la fahricatiof^ de la moutarde comme une de celles qui se rattachent à l'agriculture. On peut construire un moulin d'une manière bien simple, en prenant une petite futaille qu'on défonce a'un côté et au fond de laquelle on fixe une meule en granit ou en pierre dure, de manière qu'elle ne puisse pas tourner; on place ensuite dessus une autre meule mobile et tournant autour d'une cheville implantée au milieu de la meule dormante. Sur le côté de cette dernière est solidement fixée nue autre cheville ronde en fer qui^ à l'aide d'un étui de bois dont elle est environnée, sert de manivelle pour la faire tourner. Un couvercle en bois recouvre cette meule mobile, et une gouttière placée sur le côté, au niveau de la surface supérieure de la meule inférieure, sert à faire tomber la moutarde broyée. Avant de moudre la graine de moutarde, on la vanne, on la lave et on la laisse gonfler pendant 12 heures pour rendre le broyage plus facile. Cette graii^ étant ensuite broyée, on la repasse pour l'obtenir plus fine, et enfin on la passe au tamis de soie. On prend alors un demi-kil. de cette farine, on y ajoute un peu de sel mariDi.on la remet dans le moulin, en l'arrosant petit a petit avec du vinaigre, en la broyant toujours jusqu'à ce qu'elle forme une pâte fine, homogène et d'une consistance fluide, qu'on cooserve dans des pots scellés avec un bouchoo
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de liëge ou avec une vesùe. On ^oute souyent à la moutarde du sucre, du mieU des clous de girofle et autres épiceries, ainsi que de TestragoD, des anchois, etc. A Turenne (Corrèze), dont la moutarde est très renommée, on emploie, au lieu de TÎnaigre, le moût de raisin rapproché au tiers par Pébullition. En* fin, on prépare aussi des moutardes qu*on aromatise avec des essences de cannelle, de thym , etc. Le soin qu'on mettra dans la préparation et le choix des ingrédiens peuvent seuls donner un produit de bonne qualité et le faire rechercher par les consommateurs.
Les poii qu'on forme avec la racine d*iris pour le pansement des cautères se faisaient autrefois exclusivement eu Toscane. Plusieurs villes de France se sont emparées de cette industrie; nous citerons en particulier La Ferté-sous-Jouarre ( Marne), où il s'en fabrique une très grande quantité, et Caromb,à2 lieues de Carpentras ( vaucluse). La racine de Tiris de Florence (iris fiormtina ) est tubéreuse, disposée en morceaux plus ou moins longs, in^ux, assez pesans, aplatis et à surfaces raboteuses. Sa couleur est blanche à Tintérieur comme à Textérieur, et auand elle est aèche, elle a une odeur agréable de violette. Cette racine ne se récolte aue la 8* année de la plantation, et aussitôt quMle est arrachée de terre, on la dépouille de son écorce et on rétend sur des nattes de jonc pour la faire sécher au soleil et quelquefois au four. I^s pois à cautère se fabriquent sur le tour, et, suivant que les morceaux de racines sont pi us ou moins sains, on fait des pois plus ou moins gros. On assortit ensuite les dinérentes grosseurs au moyen de cribles. Ces pois sont ensuite enfilés et livrés au commerce. Les débris que donne le tour sont vendus aux parfumeurs et aux pharmaciens, qui font entrer Tiris dans diverses préparations. On estime à plus de 20 millions le nombre de ces pois consommés annuellement en France.
La glu, qu'on fait à Saint-Loup (Haute- Saône), à Saint -Léger- de- Fourcheret, près Avallon (Tonne), et dans quelques autres localités, est, comme on sait, employée à la chasse des petits oiseaux et pourrait servir à des usages bien plus étendus en horticulture et dans féconomie domestique, pour prévenir les attaques des chenilles et des insectes. C'est avec la seconde écorce du houx, lorsque cet arbre est eu sève, qu'on fabrique la glu. Cette écorce ayant été enlevée, on la laisse macérer pendant quelque temps à la cave dans des tonneaux; puis on la bat dans des mortiers jusqu'à ce qu'elle soit réduite en pâte. On lave celte p&te à grande eau, et, pendant le lavage, on la pétrit a plusieurs reprises. Alors on la renferme dans des barils pour la laisser se
Ï>erfecUonner. en enlevant de temps à autre *écume qu'elle rejette, ainsi que les filamens ligneux qu'elle contient encore. Enfin, quand elle est pure, on la met dans un autre vaisseau pour l'usage ou pour l'expédier.
Une fabrication à laquelle il est assez facile de se livrer, c'est celle de Vamadou^ cette substance sj[)ongieuse et très combustible qu'on emploie pour se procurer du feu avec la pierre à fusil et le briquet, ainsi que pour arrêter l'écoulement du sang des petits vais-
seaux. L'amadou se prépare avec une espèce de champignon , appelé agaric du chêne, bolet amadouvier (boleUêigniariuiy B. fomentartiM, l,.polypwru$igniariu»^ Fers.). Ce bolet, croit sur le tronc des vieux chênes, ormes, des charmes, des bouleaux, des noyers, etc., est épais au milieu et a la forme d'un sabot de cheval. Il est couvert supérieurement d'une écorce dure d'un brun foncé, presque lisse, sous laquelle se trouve une substance d^m brun clair, fongueuse, assez molle, douce au toucher et comme veloutée. Toute la partie inférieure est ligneuse. La récolte des bolets se ûdtau mois d'août ou de septembre. — Pour préparer Vagarie^ on commence oar emporter soigneusement avec un couteau l'éoorce qui recouvre le champignon et toutes les parties ligneuses qui entourent la substance fongueuse. Cette substance est ensuite coupée en tranches minces que l'on bat au marteau pour les amollir. On continue à battre jusqu'à ce qu'elle devienne douce, molle et facile à rompre avec les doigts. Dans cet état, l'agaric est livré au commerce ou aux pharmaciens et peut être employé pour arrêter les hémorragies.^ Pour en faire de l'atnodoy, on épluche et on coupe le bolet, comme précédemment; puis on le dispose par couches dans un tonneau sur lesquelles on place un couvercle qu'on charge d'une pierre. Dans ce tonneau, on verse une forte lessive de cendres filtrée, ou mieux une dissolution de potasse, dans la proportion de I livre de cet alcali pour 25 de champignons. Après une macération de 2 h 3 semaines en été ou d'un mois en hiver dans un cellier, on en retire les tranches de bolet, ou les laisse égoutter, puis on les bat sur un bloc de bois avec un maillet également en bols jusau'à ce qu'elles forment des plaques unies et d une mince épaisseur. Alors onles sèche, puis on leur donne la flexibilité et la mollesse nécessaires, en les manipulant pendant longtemps et en tout sens entre les mains. Souvent on ajoute à la dissolution de cendres ou de potasse du salpêtre ou nitrate de potasse, dans la proportion de 1 liv. pour 30 a 50 liv. de bolet pour augmenter sa combustibilité. On pourrait se servir, pour le même objet, d'une dissolution d'extrait de saturne ( sousacétate de plomb), ou mieux, de chlorate ou de chromale de potasse. — Pour préparer Tamadou noir on teint quelquefois le bolet avec des dissolutions de bois de teinture, de noix de galle et de sulfate de fer. Dans ce cas , on ne le passe pas dans la lessive alcaline, on se contente de le plonger dans la dissolution de salpêtre à laquelle on ajoute les matières colorantes. Un moyen plus simple, et qui augmente en même temps sa combustibilité, consiste à le rouler dans de la poudre à canon. Il parait que dans quelques endroits de l'Allemagne on cultive le. bolet amadouvier. Pour cela, on plante, dans des endroits humides» des hêtres qu'on recourbe ensuite jusqu'à terre et qu'on couvre de gazons pour les maintenir dans un état constant d'humidité. Ces dispositions favorisent tellement le développement des bolets que, dans l'année, on peut en faire plusieurs récoltes
Une autre application utile des plantes cryptogames a été proposée récemment par M. de Brebissom, qui a démontré qu'on pouvait, avec
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la chair des champig;iioiis subéreui appelés froleti onpolypartij former des utompeê qui remplacent avec avantage celles de papier, de peau ou en liëge dont se servent les dessinateurs. Celles fabrîauëes parM.de Brebisson étaient faites avec le polypore du bouleau, dont la chair est moelleuse, a un beau blanc et se taille facilement. Il en a fait aussi avec les poly pores odorant et amadouvier. Ces estompes sont préférables à celtes de papier, qui sont dures, et a celles de peaiK qui ne peuvent être taillées en pointes aussi fines, et enfin è celles en liège dont la substance présente souvent des points ligneux assez durs qui déchirent le papier. On pourrait très bien, dans les pays où ces champignons abondent, essayer cette petite industrie nouvelle.
Dans les pays où croît le chêne-lUge^ près des grandes villes ou des pa^s de vignobles, on peut s'adonner à la fabrication des bouchons de toute espèce, des semelles et autres ouvrages en liège qui n'exigent que bien peu d'outils. '
Nous ne parlerons plus, à l'égard des produits extraits des végétaux, que de larécolte et du raffinage du tartre. Tout le monde sait
aue, dans les tonneaux où Ton consejrvele vin, se forme sur les parois de ces vases unecouche ou croûte cristalline plus ou moins rouge et épaisse qui est connue sous le nom détartre. Le tartre a l'état brut est blanc ou rouge, suivant qu'il provient de vins blancs ou de vins rouges; mais ces 2 espèces ne diffèrent eu général Tune de l'autre que par la matière colorante. Dans les pays de vignobles où l'on récolte une quantité assez notable de ce tartre, on peut le vendre en cet état à des raffineurs ou au commerce. Cependant il est probable qu'on pourra le placer plus avantageusement en lavant à Teau froide les cristaux de tartre pour leur enlever une pai*tie de la matière colorante qui les souille encore et dissimule leur poids. Si on recueil le une grande quantité de ce produit, on trouvera peut-être au profit à le raffiner, comme on le fait dans les environs de Montpellier.
Pour raffiner le tartre brut on le réduit en poudre dans un moulin à meules verticales, tels que ceux que nous avons décrits pour la fabricetion du cidre et des huiles ; puis on le fait dissoudre en le projetant par poignées et peu à peu dans l'eau nouillante contenue dans une chaudière de cuivre. L'eau étant saturée de ce sel, ce qu'on aperçoit quand elle n'en dissout plus, on laisse un moment reposer la solution pour que les impuretés tombent au fond , puis on la verse dans des terrines ou cristallisoirs. Par le refroidissement, il se dépose des cristatix d'un blanc roussfttre ou d'un rouge vineux, léger, qu'on peut \endre en cet état. Quand on veut raffiner entièrement ces cristaux, on les détache des ten*ines et on les redissout dans l'eau bouillante; lorsque la dissolution est faite, on délaie avec soin 4 à 5 p. 0/0 d'une terre argileuse et sablonneuse. L'argile s'empare de la matière colorante et se précipite avec elle ; alors on tire h clair la liqueur et on l'évaporé jusqu'à ce qu'il se forme à sa surface une pellicule cristalline. Ou la soutire alors dans des terrines où, par le refroidissement, le tartre qui est plus soluble à chaud qu'à froid se
dépose en cristaux blancs et demi-transparens qu*on nomme erèm de tartrt. Ces cristaux étant formés, on les enlève, on les fait égoutter et on les emballe, aussitôt qu'ils sont secs, dans des demi-barils de 2 à 800 kilog. ou des barils de 400 à 600 kilog. Les eaux au sein desquelles les cristaux se sont formés^ et qu'on nomme en chimie eaux-mtreê^ contiennent encore du tartre en dissolution; on s>n sert au lieu d'eau pure pour opérer la dissolution du tartre brut. La crème de tartre du commerce est un bitartrate de potasse, c'està-dire un sel dans lequel l'acide tartrique est en quantité double de celle qui sature la potasse dans le tartrate neutre ae cette base. La crème de tartre est employée dans la pharmacie, en teînturei dans le foulage des chapeaux, etc.
Sbction m. -^PrwMtt wMraéX,
Lee objets de eoutétlerUy tels que rasoirs, couteaux, ciseaux, instrumens cle chirurgie dont on fait un débit si prodigieux sont devenus dans plusieurs de nos départemens une source de richesse et de travail pour les po-
f>ulations agricoles. Cest ainsi qu'à Nogente-Roi, dans l'arrondissement de Chaumont ( Haute-Marne ). qui est le centre de la fabrication de la cotilellerie dite de Langres, ces produits donnent de l'occupation, dans plus de 100 villages environnans, à une multitudej de bras qui fabriquent chaque année pour plus de 800,000 fr.de coutellerie. Les communes aux alentours de Moulins et de Chatelleraut présentent la même activité dans ce genre d'industrie. La grosse coutellerie, à nu prix modéré, donne de l'ouvrage à plus de 6,000 personnes dans les environs de Thiers ( Puyde-Dôme). A Saint-Jean-du-Marché, à 8 lieues d'Epinal ( Vosges ), on réunit de même tous les objets de coutellerie fabriqués dans les villages voisins et qui consistent en couteaux de table et de poche, simples, de bonne trempe et à bas prix. Nontron (Dordogne) verse dans le commerce une quantité considérable de couteaux à manche de buis d'un prix modeste» et dan s les en virons de Saint-Etienne (Loire), on confectionne à des prix qui paraissent incroyables ces couteaux grossiers, il est vrai, mais assez bons, couuus sous le nom de jambetteê ou eustachee de boii^ et dont le plus i>auvre ménage peut aisément faire l'acquisition.
La fabrication des numvemene de pendulet est, pour nos départemens du Doubs et du Jura, un élément de richesse et d'activité industrielle. Là, il y a tpl village on tel canton, comme ceux de Morez et de Foncine ( Jura ), où tout le monde s'occupe à fabriquer des pièces qui entrent dans la construction de ces mouvemens de montres ou de pendules qui, sous le nom d'horlogerie de Comté eu ae fabrique, se répandent dans toute la France et à l'étranger, ou bien à forger des outile propres à fabriquer cea mouvemens et à l'usage des horiogers.
Dans plusieurs de nos départemens, les ha* bilans oes campagnes savent forger ei travail" 1er le fer. Nous ne citerons à cet égard que les habitans des environs d'Escarbotin, à quel* ques lieues d'Abbeville ( Somme ) , qui sont
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serruriers et ftbrfcpiept surtout des serrures, ainsi que des cylindres et des brockes pour les filatures.
Tïons pourrions qouter à ees exemples une foule de petites industries qui s'exercent sur les métaux, et que Thorame aes champs pourrait entreprendre sans difficulté. Contentons-nous à cet égard de mentionner encore la fabrication de la canetiUe ou fil métallique, en fer, laiton, argent fin ou faux, roulé en hélice comme un ressort à boudin et qui sert à faire des bretelles, des jarretières, des corsets, des chaînes légères, etc., et se fabrique sur une broche montée sur 3 poupées c|u on fait tourner avec une manivelle; la fabrication det bouda en fer à Tusage de la sellerie et de la quincaillerie^ etc.; celle d'une foule d'objets métalliques faits au balancier^ au lammotr^ au découpoir^ au /brel, d Vétampe^ etc.
Parmi les produits manufacturés avec les minéraux, il en est beaucoup dont Texploî* tatîon et le travail sont encore susceptinles d'occuper nos habitans des campagnes. A ce sujet nous donnerons seulement poiu* exemple quelques populations qui se distinguent par leur industrie dans diverses parties de l'Europe. Les habitans de Riya près le mont Rose dans les Alpes, à la source ae la Sésia, fiibriquent très en grand un petit instrument de musique en fer connu sous le nom de guimbarde dont il se fait un assez grand débit en Europe, et pour le moment une grande exportation dans les Amériques; ceux de Septmoncel , dans le Jura , déjà connus par leur fromage excellent, taillent avec beaucoup d'adresse, depuis un temps immémorial, les pimreM (meê et fauêna et Uê pierres noiree pour deuil; ceux de Saint -Aisnan, Meunes, Noyers, Couffi ( Loir-et-Cher ) , fa-
Sonnent les fierree d /UstI; ceux du bourg 'Oberstein aans le Palatinat , poliseent toutes les agates communes dont on fait des cachets, clefs de montre, tabatières , mortiers, billes, brunissoirs, etc. Au Yal-Sésia, dans le Valais, on fabrique au tour une grande quantité d'ustensiles de minage en stéatite ou pierre ollaire, sorte de pierre douce et savonneuse au loucher, qui se laisse facilement tourner et fournit des vases domestiques passant aisément par les alternatives du froid et du chaud sans se briser, et formant une poterie économique, saine, commode et du* rable dont on fait grand usage dans le nord de riUlie.
Sbciiou IY • — Industries mixtes.
Dans une multitude de localités, les habitans de nos campagpes se procurent un métier à tisser, et fabriquent» dans les momens où les travaux agricoles sont suspendus, des toilsi de chanvre ou de Zm, de cent qualités diverses ; des couvertures de laine ou des étoffes communes qui se consomment dans le pays. Dans le voisinage de tous nos grands centres de fabrications pour le tissage des étoffes ^ tels que Lyon, Tarare, Nismes, Reims, Mulhausen, Amiens, Cambrai, Yalenoiennes, Saint- Quentin, Rouen, Louviers, Elbeuf, Castres, Carcassonne, etc.. les habitans s'occupent généralement à mer la laine^ le chanvre^ le lin ou le coton ^ a dévider et retordre les fils ^ h les mettre en bobines ou en canettes, à tisser
des étoffeSy et à une multitude d'autres travaux nécessaires pour la confection de» étoffes, leur apprêt, leur teinture, leur emballage ou leur expédition. Citons deux exemples : il sort cle Rouen p année commune, 1,600,000 kilog. de chaînes et tissures destinées à être confectionnées par les tisserands répandus dans un rayon de 15 à 18 lieues dans le département de la Seine-Inférieure, d'une forte partie de celui de l'Eure et d'une grande
3 uantitédecommunes de l'Aisne, de la Somme, u Pas-de-Calais et de la Manche. Des facteurs ou commissionnaires de fabrique, au nombre de 220 à 230 portent et rapportent ces objets quand ils sont tissés, et Rouen verse tous les ans dans ces contrées 4 millions en numéraire pour payer les façons (enquête commerciale de 1834). A Quintin, bourg des Côtes-du-Nord, renommé par ses belles toiles, une ferme aux environs est une espèce de petite manufacture, et on trouve peu de maisons à la campagne où il n'y ait un ou deux métiers. Cest un moyen d'occupation pendant l'hiver pour des bras que I apiculture réclame dans la belle saison. Environ 70 ou 80,000 individus , de tout sexe et de tout âge, sont ainsi occupés à préparer, peigner, filer, tisser le lin, blanchir ses fils ou les tissus qu'on en fabrique {idem.)
Le peiqnage et le filage de la laine et la confection des objets tricotés à la main, procurent également de l'occupation et des profits aux habitans de cos campagnes, surtout près des villes ou bourgs qui, comme Troyes, Arcissur-Aube, Romilly (Aube), Yitry-le-Français et Châlonsr (Marne), Levardin (Loir-et-Cher), (^aumont, Vignory, Joinville (Haute-Marne), etc., s'occupent spécialement de la fabrication de la bonneterie.
Nous crovons que diverses autres espèces de tissages, tel que celui des rubans^ des galons, des étoffes de crtn, des tapis, des gazes et toiles métalliques^ etc., qui ne présentent pas plus de difficultés, peuvent de même être exécutés par la main de nos cultivateurs. Nous signalons encore , dans ce genre, la fabrication des lacets , sorte de rubans étroits, faits de plusieurs fils doubles et retors, entrelacés les uns aux autres au moyeu de métiers particuliers d'une construction fort ingénieuse que nous ne pouvons décrire ici. Des métiers analogues à ceux pour faire les lacets servent à fabriquer des cravaches^ sorte de fouet pour monter à cheval. Il est encore un très grand nombre d'ouvrages de mercerie y de passementerie faciles à exécuter , et qui sont susceptibles de donner un travail agréable aux personnes du sexe dans nos campagnes. A Neuilly en Thel, près Senlis, bourg de 1,200 habitans, les deux tiers d'entre eux s'occupent à dévider et retordre la soie et le coton à coudre, pour les marchands de Paris. Pendant les longues soirées d'hiver, les femmes de plusieurs communes du département de l'Oise confectionnent les 6outons de soie dont il se fait aujourd'hui une grande consommation pour les habits d'hommes, etc. la fabrication et le tannage des filets peut aussi, dans les lieux où la pèche est active, occuper dans les soirées d hiver les hommes, les femmes et les enfans.
On sait que la fabrication des dentelles et des blondes occupe une partie considérable de la
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population de uos dëpartemens du Nord et du Calyados. Dans Farroodissement de Mirecourt (Vosges ) , il est aussi bien peu de ménages où les femmes n'occupent leurs loisirs à confectionner de la dentelle. Nancy est comme on sait le centre d'ëtablissemens de broderies communes en tout genre, qui donnent du travail à plus de 30,000 ouvrières dans les communes des environs. Metz, Lunëville, Pont* à -Mousson, Château- Salins, Recicourt, offrent aujourd'hui des établissemens du même Senre qui répandent le travail et Taisance ans tout le pavs oui les avoisine. Au Puj (Haute-Loire), la faorication des dentelles et des petites blondes à bon marché est devenue une ressource immense qui donne de Foccu-
rlionà près de 40,000 ouvrières qui emploient cet ouvrage les temps les plus mauvais de Tannée, ceux où elles ne peuvent se livrer aux travaux de Tagriculture. Malgré le salaire modique dont ces ouvrières se contentent (30 cent, par Jour), ce commerce verse dans le pays, frais déduits, une somme annuelle de 3 millions, qui appartiennent exclusivement à la localité.
Parmi nos populations industrieuses pour lesquelles ces travaux industriels sont une source de bénéfices et de profits, nous ne devons pas oublier les ingénieux habitans de Mirecourt et des environs (Vosges) qui depuis long-temps se sont emparés de la fabrication des instrumens de musique qu'ils répandent en grande quantité en France et en pays étran-
§ers. C'est là qu'on fabrique une multitude e violons, guitares, altos, violoncelles, contrebasses, etc. ; qu'on taille un à un au canif de luthier, des chevalets pour tous ces instrumens ; qu'on construit des orçues, des serinettes; qu'on fond, purifie et coule dans de petits cylindres de papier la matière résineuse appelée colophane et nui est emplovée à faire mordre les crins de l'archet sur les cordes des instrumens.
Citons enfin plusieurs petites industries où l'on travaille le bois, les métaux, la corne, l'ivoire, l'écaillé, les os, etc., et qui paraissent s'être fixées dans quelques localités où elles procurent aux habitans actifs qui les exploitent des bénéfices quelquefois assez importans. A Saint-Claude (Jura), on convertit, depuis nn temps immémorial, au moyen du tour, le buis, la corne, l'écaillé, l'ivoire et les os en une foule de petits objets connus sous le nom de toumerie de Saint-Claude, et que le commerce répand ensuite en quantité considérable dans toute l'Europe. Puivert, à 80 kilom. de Limoux( Aude), présente la même activité et livre à la consommation une multitude de sifflets, flûtes , robinets , ehantepleures , /<U- HOUX y etc. Un pèlerinage fameux à Notre- Dame -de -Liesse (Aisne) a donné l'occasion aux industrieux habitans de ce bourg et des environs de se livrer avec succès à la fabrication des croix, cœurs, bagues d^or et d^argent, erueijix de cuivre, bimbeloterie en tilleul, fleurs artincielles en papier coloré, etc. Ceux d'Harrcville, près Chaumont (Haute-Marne), se sont aussi adonnés à la fabrication des baaues et cornets dits de Saint-Hubert, industrie dans laquelle ils ont eu pour concurrens les habitans de Bazoilles- sur -Meuse (Vosges), qui,
commeeux,distribuentce8 produits dans toute la France. La fabrication des tabatières en carton et autres ouvrages en papier màdië occupe, dans la saison morte, les loisirs des habitans de la campagne dans la Moselle, surtout ceux de Sarraibe, près Sarguemines.Des chapelets en coco et en verroterie et des obiets émaillés sortent par milliers des mains des nabitans de Saumur (Maine-et-Loire) et des environs ; des tabatières en éeorce de bouleau nous sont envoyée par masses des Vo5ees,de la forêt d'Orléans, etc.; la toumerie dite de campagne^qm sert aux frangiers et aux passementiers, se travaille dans plusieurs petits villages de Seine-et-Oise et de l'Oise; des bois d^éoentail, de la dùminoterie^ des brosses à dents, de la tabletterie en nacre et en ivoire sont fabriqués surtout au Déluge, à Corbeil-Gerf, à La- Doissière, etc., et autres cantons de l'Oise. Enfin, des hmettes de toute espèce et de tout genre, en carton, en métal et en bms sont, pour le bourg de Songeons (Oise), une sorte de monopole qu'il semble s'être assuré pour long-temps.
Tous les objets de bimbeloterie, connus dans le commerce sous le nom d^oijeU ou jouets d^Àllemagne^ viennent, pour la majeure partie, de Rerchtolsgaden, près Salsbourg en Bavière, où l'on travaille l'ivoire, le bois, la ^ corne, les métaux pour les transformer en ' vases de toute espèce^ objets de bureau, easieUes, bottes à ressort, cuillers, pipes, objets sculptés, jouets d'enfant ae toute nature, etc. Dans tous les villages, aux environs de cette ville, il n'est pas un cultivateur qui ne travaille à l'on de ces produits industriels dans ses momens de repos, soit seul, soit au milieu de sa famille et même de ses plus jeunes enfaos qui l'aident dans ces agréables travaux. Chacun fait choix d'un genre particulier d'occupation dans lequel il atteint bientôt un haut d<^rë d'habileté : ainsi , les uns sont menuisiers ou sculpteurs, les autres tourneurs, peintres, doreurs, serruriers, dessinateurs etamsi de suite, de sorte que les produits si simples de leur industrie, qu'on livre à des prix si minimes, passent quelquefois dans 6 ou 7 mains et plus avant d'être portés à Rerchtolsgaden, à Scnellenberg et de là à Nuremberg et à Augsbourg, d'où on les répand dans le monde entier.
Les sculpteurs, tourneurs et tabletiers du Tyroket surtout ceux des montagnes calcaires qui environnent la vallée de Grœnen, ne sont pas moins célèbres par leur industrie, dont les produits vont jusqu'aux Indes, et répandent oha<]ue année plus de 200,000 fr. parmi les laborieux habitans de cette vallée.
Les tourneurs, fàbricans de jouets et d^korloges de bois, de la Souabe, dans les environs d'Ulm, ceux de la Forêt noire livrent aussi à la consommation une quantité considérable d'objets en bois qui leur assurent chaque année des bénéfices certains qui accroissent l'aisance des habitans de ces pays , oau vres mais industrieux.
A l'exposition des produits de l'industrie française, à Paris, en 1834, les habitans da bourg d'Oyonnax, près Nantua (Ain), avaient envoyé une foule de petits objets en hêtre, buis, os, corne, etc., d'un prix très bas et dont ils ont un débit considérable.
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La fidyrication des jamii ^m4àn$^ tels que poapëes eo papier mAchë mates et Ternies on en peau ooiirrées de son, celle des yanx en email qu'on leur applique aujourd'hui, celle des raquettes en cordes à boyau, des Yolans, des toupies et sabots pour les enfaos, des objets en étain, en fer-blanc, en bois peint, en peau, en carton, etc., peut, quand on met dans la confection de ces objets le
tout convenable, donner kuà un débitasses tendu.
Rien ne serait plus aisé dans les campagnes qne de fabriquer des eage$ en oiier ttmjU aarckal^ dont on se sert pour retenir captifs des oiseaux ou autres petits animaux domestiques. A cette fabrication on ajouterait celle des souricières, ratières, pièges et trébuchets divers propres à prendre les animaux nuisibles. Un petit nombre d'outils, un peu d'attention et de soins suffisent pour réussir dans cet art simple et modeste.
La fabrication de coàUurs diverses tirées du r^ne v^étal ou minéral, quand on est à proximité des lieux qui fournissent les matières l'*s pourrait être entreprise avec quelque succès dans un assez grand nombre de localités. Nous nous dispenserons d'indiquer les couleurs qu'on pourrait ainsi préparer et les moyens les plus simples de fabrication qu'il conviendrait d'employer, parce que notre but n'est ici que d^éveiller sur cet objet l'attention des hommes industrieux de nos campagnes.
Depuis quelque temps on fait dans l'économie aomestique en France un grand usage de farine de racme$poiagère$ et de Ugwmêe cuiU propres à faire des purées et des potages en un instant. La fabrication de ces farines ne parait pas ni difficile, ni compliquée; elle peut s'exercer sur des produits qui sont sous la main du cultivateur et faite avec le soin convenable, elle pourrait sans doute procurer des bénéfices. On pourrait aussi se livrer avec succès à la préparation de la farine de ehâtai^ gne$ ctitles, à celle des gruaux^ des orges per- Uee, des grainee dieortiquéee, de la farine de glands, qui entre aujourd'hui dans la composition de diverses préparations alimentaires, des polentas^ etc.
Les faux-^U, qui servent à maintenir les cravates et qui sont aujourd'hui un objet essentiel dans l'habillement des hommes dans les villes, pourraient faire aussi l'objet d'une petite fabrication. Ces cols consistent en général en 3 bandes de toile superposées et entre lesquelles on place verticalement et de distance en distance^ pour leur donner de la consistance, de petits paquets de S, 4 ou 5 soies de sanglier, des morceaux minces de baleine, ou des ressorts À boudins très fins, etc., qu'on maintient en place en piquant la toile entre chaque paquet, morceaux ou ressortfi et en y passant un fil un peu fort. £n cet état les cols sont découpés sur les bords suivant la forme voulue, puis bordés avec une iMinde de peau qui empêche les corps contenus entre les 2 toiles de glisser au dehors.
Vemballage et la conservation des objets de minage exige une foule de petits objets mobiliers en bois, en cuir, en toile, en étoffes diverses, en carton et en papier, dont la fabrication, au moins pour quelques-uns, pourrait fort bien occuper les loisirs des gens de la campagne; seulement il faudrait faire choix de ceux oui sont le plus aisés à établir, qu'on peut espérer placer le plus sûrement et qui peuvent se transporter sans trop de frais à des distances plus considérables.
Ai^ourd'hui les femmes font usaee pour se garantir de la boue et de rhumidite d'une sorte de chaussure qu'on appelle socques ^ et
3ui consiste en une semelle de bols, de cuir ou e liège, brisée par une charnière et sur laquelle sont cloués un talon, qui empêche le socque de sortir du pied en arrière, et d'une demi-empeigne qui retient le pied en avant. Le tout est fixé sur le pied au moyen d'une bride en cuir qui s'ouvre et se ferme par une boucle ou tout autre mécanisme. La fabrication du bois ou semelles des socques, et même celle des socques complets, n'offrant aucune difficulté, nous parait un travail très propre à occuper les bras des gens de la campagne pendant les jours d'hiver.
CHAPITRE XXVIIL-Travaox
Nous nous sommes occupés jusqu'ici des travaux pouvant faire l'objet d'une petite fabrication et se rattachant a l'agriculture pour employer les loisirs de l'homme des champs, entretenir son activité, développer son intelligence et augmenter ses profits et son bienêtre. Parlons maintenant de quelques occupations auxquelles il pourrait se hvrer dans la saison morte ou dans les instans de désœuvrement que laisse quelquefois l'exploitation d'une petite culture.
Un assez grand nombre déplantes en usage dans la méoecine sont cultivées, soit dans les jardins botaniques publics, soit dans ceux des particuliers. Cette culture est alors du ressort du jardinage; mais il en est un certain nombre d'entre elles qu'on préfère recueillir à l'état sauvage, parce qu'alors leurs propriétés sont olus actives et plus développées. Dans tous
les cas, il faut savoir les récolter et les couserver. Cette récolte n'offrant aucune difficulté et pouvant procurer quelques avantages, nous allons dire en peu de mots comment elle se fait et comment on conserve les plantes qui ne sont pas employées à l'état frais. On doit récolter les racines annuelles vers le temps de la floraison, les bisannuelles au commencement de la V année, les racines vivaces au moment où les feuilles tombent, les racines aquatiques en tout temps, excepté en hiver, et les racines charnues avant l'hiver et peu après la maturité des graines. Les éeorost s'enlèvent au printemps, les bois en hiver ou au commencement dtu printemps. Pour les !**•, on donne la préférence aux jeunes branches, et pour les 2«*^ aux arbres d'un âge moven. Les herbes se récoltent dès que las feuilles sont entièrement développées, les
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/Zatfff, au moment de leur épanouissement ou peu après. Enfin, les fruits après Imir maturité. Les plantes étant récoltées, il faut les dessécher. Pour cela, on nettoie les racines, et, lorsqu'elles sont petites, fibreuses et peu chargées d*humidité, on les laisse entières; si elles sont grosses et charnues, on les coupe par tranches. On les étend ensuite sur des claies d'osier, ou les enfile pour les suspendre, etj dans l'un ou Tautre cas, il faut les dessécher à rétuve dont on élève la température de 30 à 40». Pour dessécher les hulbeên on en sépare les squames ou écailles qu*on coupe par languettes, puis qu'on étend sur un tamis, enfile en chapelets et dessèche à Yétuye,he&raeineset le$ bois n*ont besoin que d*ètre exposés dans un lieu sec et aéré. Les fmUles^ purgées de celles qui sont mortes ou moisies, sont étendues au soleil et remuées avec soin plusieurs fois par jour jusqu'à parfaite dessiccation. Les fleurs sont étendues sur des claies d'osier garnies de papier gris, exposées au soleil ou à rétuve ; on les couvre souvent aussi avec du papier gris pour leur conserver leur couleur. Les semences sont étendues dans un endroit sec et d'une température modérée. Les fruits doivent être desséchés promptement; on les place sur des claies dans un four chauffé au degi^é nécessaire pour cuire le pain ; au bout d'un quart d'heure, on les retire, on les expose au soleil ; on les replace ensuite dans le four ou dans une étuve, mais beaucoup moins chauffée qu'auparavant. Toutes les plantes séchées doivent être conservées daus un lieu sec, et celles qui sont aromatiques dans des bottes bien fermées.
Les plantes employées dans les arts ne sont pas non plus toutes cultivées par la main des hommes ; quelques-unes croissant spontanément dans la nature, peuvent être récoltées dans les pajs où elles végètent, et faire l'objet d'un petit commerce. C'est ainsi que depuis un temps immémorial, les habitans du Grand -Galargnes (Gard) se rendent tous les ans au mois de juillet dans les départemens des Bouches-du-Rhône, du Var et ae Yaucluse, pour ramasser les plantes connues dans le pays sous le nom de mozellèie et par tous les botanistes sous celui de croUm des teinturiers (eroton tinctoriwn^ Lin.^, dont ils préparent une matière colorante d un beau bleu connue sous le nom de tournesol de Languedoc, et qui sert à différens usages industriels. Il en est de même des habitans de l'Auvergne et de la Lozère, qui, pendant l'hiver et dans les temps de pluie, vont errer sur les montagnes qui les environnent, armés de lames de fer flexibles d'un mèt^ de longueur, et d'un sac, pour détacher sur les rochers certains lichens ( lichen parellus^ Lin. ou le variolaria ordna^ selon d'autres). Ces lichens sont livrés ensuite à des fabricans qui les transforment par des manipulations convenables eu une matière tinctoriale très usitée dans nos ateliers, et connue sous le nom d*orseille de France ^ofseille de l«fre ou du pay<.Dans les Pyrénées les habitans, surtout ceuxde la vallée de Prats-de-Mollo(Pyrénées Orientales), font également la récolte d'une autre espèce de lichen {poHoUuia éeol»
haUs ou Udim ieaib&hu^ Achar), dont on prépare aussi de l'oneille.
La récolte des graines des arbres forestiers peut aussi procurer une occupation utile et des profits; on peut consulter a cet égard ce que nous avons dit, t* IV, p. 70, pour connaître l'époque à laquelle chacune d elle doit être récoltée, et les manipulations que plusieurs exigent avant d'être livrées au commerce ou aux propriétaires.
La récolte des mcusses^tA facile, si simple, peut donner de l'occupation à des enfans et a des personnes Agées, Ces mousses ont une foule d'usages et d'applications utiles : elles sont excellentes pour le transport des plants et pour entourer les greffes. Disposées en lit, on en fait des couches à melons. Beaucoup de
1>lant8s délicates ne lèvent bieu que dans a mousse. Tout le monde sait qu'avec la mousse on fait des paillasses et des mate|{M ; qu'on en rembourre des sièges , Qu'elles sont très bonnes pour emballer des objets fragiles on des fruits qui s'y conservent bien ; qu'elles sont précieuses après avoir été mêlées avec de l'argile pour les constructions hydrauliques. On en calfate aussi les bateaux» et en les pétrissant avec du menu de houille on en lait on combustible facUefc transporter. Les glacières dont les parois sont construites avec ces plantes^ conservent aussi bien la glace que celles bâties en pierre. Enfin, dans les Vosges, les habitans recueillent une espèce de mousse du genre polytric, qu'on rencontre dans les bois marécageux ou les pars montaeux, et dont on fabrique à Rouen et oans les autres trilles manufacturières les brosses qui serrent aux tisserands è étendre sur leurs toiles l'encollage nommé paroii.
Les fbugères qui croissent spontanément dans les bois et les lieux incultes peuvent fournir aux arts des produits utiles. Dans les Vosges et le Jura, on les recueille avec avantage avant la maturité pour les brûler et en tirer de la potasse ; dans d'autres lieux , on en fait de la litière pour les animaux domestiques, ou on les expédie pour l'emballage des poteries et autres objets fragiles.
Plusieurs populations des provinces méridionales de la France emploient , à certaines époques de l'année, leurs momens de loisir à la récolte du chiendent (andronogon diffiiatum), dont on fait des brosses et aes balais, qui se consomment en grande quantité; dans les Ardennes, on recueille de même la brugère d balais (erica scopariaj, dont on fabrique les mêmes produits qui n'ont pas un débit moins considérable. Dans nos départemens méridionaux de l'Aude, de l'Hérault , etc., on récolte en abondance une petite fougère à tige Î;rêle et lisse, connue dans le commerce sous e nom de capillaire de Montpellier fadianthum eapillus veneris)^ et dont on prépare dans la pharmacie et dans l'art du confiseur un sirop aromatiaue assez agréable. Dans la Charente, laDoroogne et la Corrèze, on va chercher eu automne et en hiver, dans les forêts de charmes, de chfttaigners et de chênes^ les truffes qui y croissent naturellement et qm se vendent ordinairement à un prix élevé.
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"Nos départemens méridionaux soient aussi chac[^iie année les habitans de certains cantons se répandre sur les friches et les pelouses garnies de mousse, pour y cueillir le mousseron lagaricus mousseron et ag. pseudo-mousseron)^ champignons comestibles fort recherchés des amateurs, et qu'on mange frais ou qu'on fait sécher pour les expédier au loin. Cest aussi à l'état frais ou sec qu'on mange les morilles ( morchella esculenta) , autres champignons oui croissent à terre et sont d'un goût assez délicat. Là on s'occupe de la cueiÙette des plantes aroinatiqueSy ici des plantes médicinales qui croissent spontanément ; plus loin de la récolte des roseaux pour faire des nattes et paillassons ou des genêts d halais, etc. Enfin quelques-uns, dans le Languedoc, recueillent sur les pruniers, les cerisiers , les pommiers qui sont vieux, ou sur ceux qui ont été taillés avec maladresse, une exsudation gommeuse connue sous le nom de gomme du pays et q^ii'on emploie principalement dans la chapellerie.
Dans d autres pays on fait la guerre aux antmaux.Cesl ainsi que dans les environs deDax (Landes), à Castel-Jaloux ( Lot-et-Garonne), dans le dép. de l'Aisne, et surtout dans l'Indre, on se livre à la pèche des sangsues. Dans ce dernier département ce sont surtout les habitans de la Brenne, petit pays malsain et inculte, et dont le chef-lieu est Mézières, qui se livrent à cette exploitation. Par exemple, ceux de Moebecq, qui passent pour très nabiles à cette pèche, entrent jambes nues dans les étangs ou les flaques aeau qui les contienneut, et prennent à la main toutescelles qui s'attachent à leurs jambes ; plus ordinairement ils battent l'eau à mesure qu'ils avancent avec des bâtons, ce qui met en mouvement les sangsues qu'ils attrapent à la main pendant qirelles nagent et renferment dans un sac, ou bien ils les recueillent sur les herbes marécageuses ou sous les pierres. Cette pèche se fait surtout au printemps et en automne ; on dit que l'approche d*un orage la favorise; dans la saison favorable on peut dans 8 ou 4 heures ramasser ainsi 10 à 12 doux, de sangsues. Parfois les pécheurs sont armés de petits harpons avec lesquels ils placent un morceau de viande presque gâtée dans les lieux fréquentés par les sangsues ; celles-ci se rassemblent en quantité sur cette pi*oie,et on les enlève avec la viande dans de petits vases à moitié remplis d'eau.
La récolte des eantharides pour les usagjes de la médecine, ainsi qu'on le fait principalement dans l'arrondissement de Vitré ( Ille-et- Vilaine), est facile et cause peu de frais. Ces insectes, qu'il faut apprendre à distinguer, se montrent vers les mois de mai et juin, et presque toujours en grand nombre sur les frênes, les lilas, les troènes, dont elles dévorent les feuilles et quelquefois sur les sureaux et le chèvre-feuille; leur présence est décelée par l'odeur particulière qu'elles répandent. Leur récolte eni^e quelques précautions, d'abord de la part des personnes qui la font, et qui pourraient^ par défaut de soin, éprouver de graves acadens, ensuite par rapport à leur conservation; void le procédé en usage pour la récolte. Dans le courant de juin on étend sous un arbre chargé de canthandes plusieurs draps, et on en secoue fortement les Dranches
le soir et le matin, parce qu'alors ces insectes sont dans une sorte d'eitgourdissement; ils tombent, et lorsqu'on en a obtenu ainsi une assez erande quantité , on les réunit sur un tamis de crin pour les faire périr en les exposant à la vapeur du vinaigre nouillant, ou bien on les rassemble dans une toile claire que l'on trempe à plusieurs reprises dans un vase contenant du vinaigre étendu d'eau. Il s'agit ensuite de les dessécher, opération importante pour leur bonne conservation; pour cela on les expose au soleil, ou mieux encore dans un grenier ou sous un hangar bien aéré sur des claies recouvertes de toile ou de papier gris non collé. On ne doit les remuer qu'avec beaucoup de précautions, sans quoi on s'exposerait à des maladies inflammatoires des voies urinaires ou à des maladies des yeux très graves. Il faut, pendant leur dessiccation, ne toucher les eantharides que les mains garnies de gants ou se contenter de les remuer avec un bâton. Quelques personnes, après avoir étendu des toiles au-dessous des arbres, placent tout autour des terrines remplies de vinaigre qu'elles entretiennent en ébullîtion, et, après avoir secoué les arbres, ramassent les eantharides, les placent aussitôt dans des vases de bois ou des bocaux de verre, les y laissent 24 heures eU après qu'elles sont mortes, les retirent et les font sécher comme il a été indiqué; cette méthode est plus emiiarrassante et plus dispendieuse. M. PiETTS, pharmacien à Toulouse, a proposé une nouvelle méthode pour conserver les eantharides, et qui consiste à les placer vivantes dans une terrine vernissée, et à verser sur elles un filet plus ou moins prolongé d'essence de lavande ou d'une autre labiée. Les eantharides ainsi préparées ont, dit-il, une plus belle couleur verte ; elles ne sont pas attaquées par les insectes même après plusieurs années, ce qui permet d'v conserver toute la canihearidine dans laquelle parait résider le principe actif de la propriété véaicante de Tinlecte.
Nous indiquerons encore sommairement ici plusieurs occupations qui peuvent être profitables dans les campagnes; les nmfs de fourmiêj qui servent à la nourriture des jeunes faisans et des rossignols, peuvent être recherchés et récoltés par de jeunes enfans et des femmes. Les paysans des environs de Nuremberg sont très habiles dans cette chassCp et savent en outre dessécher ces larves à une douce chaleur, pour pouvoir, sans danger de les voir se corroroprCp les expédier au loin et les vendre à un prix assez élevé. Ceux du Tyrol, de la Forèt-Noire et delaThuriuge se livrent avec beaucoup d'intelligence à Véducation des serins de Canaris^ dont ils vendent les jeunes mâles avec profit à des marchands qui les envoient en Russie, en Hollande, en Angleterre, et surtout en Turquie où ils sont très recherchés. Près des grandes villes on peut de même életer divers oiseaux de chant ou faire la chasse à plusieurs petits oiseaux de nos bocages qu'on débite en grand nombre; il n'est pas jusqu'aux animaux malfaisans tels que le putois , ki fouine, le blaireau, le loutre, etc.. qu'on ne puisse poursuivre, tant pour s^oppoaer à leurs d^ts, que pour tirer partie de leurs
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peaux qui, sous le nom de $auva§me8^ sont achetées dans les villes par les pelletiers fourreurs. Dans les environs de Ntmes les pajsans recueillent en particulier les cloportes qu'ils font périr dans du vinaigre et qu'on expédie pour les pays où la phannacie en fait encore quelque usage. '
L'homme pauvre des champs peut encore trouver des profits à reamllir /et vlatHef marineê qui servent à l'enerais ou à la préparation ae la soude; à ftâriqo/tr des ruches en paille ou en bois, à louer ses services à autrui pour faire des constructions en pUé^ des clô^ tures diverses, des toits en chaume ou en bruyère^ ou autres constructions rusUques, des composts et une foule de travaux ruraux qui exigent de rintelligence et quelque pratique. Dans les pays où se trouvent de vastes ateliers de teinture sur toiles de coton, les paysans peu fortunés rassemblent sur les routes les houses de vaches qui servent dans ces ateliers à fixer les couleurs sur les étoffes. Dans les dé-
Êartemens arrosés par la Garonne, quelaues abitans des villages connus sous le nom aOT' Jouteurs ramassent, après les débordemens de cette rivière^ quelques paillettes d'or qu'on trouve dans ses sables; on recueille aussi des paillettes de ce métal dans le Gardon, la Cèze et la Gagnère, ainsi que dans le Rhône, dans TErieux et l'Ardèche, daiis le département de
ce nom. A Saint-Léeer-de-Foucheret (Yonne), les habitans vont cnercher un sable micaoé. jaunâtre, appelé poudre d^or qni est employé en grande quantité dans les bureaux pour sécher l'écriture. Dans le temps de l'année où les travaux de l'agriculture sont suspendna ou dans ceux où on ne trouve pas à employer les animaux domestiques, les habitans ae l'ancienne Franche-Comté (Doubs, Haute-Saône et Jura), avec leurs petits chariots l^rs, construits dans les montagnes et attelés d'un seul cheval, font pour Je commerce un trans^ port considérable de marchandises de toute nature, et se livrent, dans une grande partie de la France, à un roulage étendu, etc.
Nous ne finirions pas si nous voulions passer en revue toutes les occupations qu'on pourrait ainsi se créer dans les momens qui ne sont pas employés aux travaux agricoles ; mais, ainsi que dans toutes les entreprises, il faut, pour réussir, de l'activité et de la persévérance et obtenir des avantages marqués de travaux dans ce genre, et surtout de l'industrie pour savoir profiter habilement des produits que la nature libérale nous offre souvent à chaque pas, ou des objets qui seraient perdus, et pour trouver les moyens de leur donner une valeur vénale ou de leur ouvrir un débouché.
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