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11 est bon d'observer que dans les con-
sidérations que presente I' Auteur , sur les
Habitations et sur U'état de St.-Domingue ,
avant la révolution , il a dit conserver et
il a conserve les expressions et les termes

alors consacres.



PRECIS

LA CANNE

ET SURLES MOYENS D’EN

EXTRAIRE LE SUCRE,
SUIVI

De plusieurs Mémoires sur I'are du raffineur , sur .
la nature et les propriéeds du Sucre , sur le Vin
de Canne , sur 'Indigo , surle régime des Habi-
tations et sur l'érat de Saint- Domingue , avant
la révolution ; avec plusieurs planches oir sont
Sfigurés la Canne dans tous ses développemens et
des ‘crablissemens servant & la fabrication du
Sucre , d’apreés l'ancienne et la nouvelle methode.

PaRr J°.-F. Dusrd N E, Médecin.
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Ex passant & Saint-Domingue,; javois
pour but d’appronfondir I’ Art du Sueriet,
afin de soumettre ses diverses opérations
aux vrais principes de la science. Latiche
qie je m'imposois étoit grande; il me
falloit d’abord, étudier 1a Canne sous totis
“ses rapports , considérer son suc dass
toutes ses parties , examifter tous lés
“moyensque Ponemploye pourle tmvalller,.
ceux dont on se sert pour em extraire
‘le sel essentiel et pour le préparer aprés
Vextraction ; il me falloit tout connoitre,
“tout approfondir ¢ tel fut aussi mon
-premiet soin, cette partie de ma tiche
fut la plus ‘aisée A remplir.

Déterminer toutes les opérations.
quexige le travail éclair¢ du suc de
«Canne; déterminer toutes celles qu'exige
Aig
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le sel essentiél qu’on en extrait; exposer
les principes sur lesquels ces opérations
doivent étre fondées; imaginer , essayer,
établir les moyens de les faire; présenter
la disposition de ces moyens dans ordze
le plus simple; régler le mouvement de
leur ensemble par une marche sire &
exécuter et facile a suivre ; enfin, récréer
I'Art du Sucrier dans ses principes, dans
ses. moyens, telle ¢toit la tache que je
m’imposois et que je crois avoir parfaite-—
ment remplie. .

- Aumoisdefevrier 1785 , M. de Lade-
bate me livra sa Sucrerie, et me laissa
maitre d’y faire tout ce que je jugerois
a propos; au mois de juin suivant, elle
fut etablie sur le nouveau Plan que j’avois
congu; plan dont le succés passa de
beaucoup , nos espérances (1).

- -

(1) Les eris de I'ignorance et des préjugés s'éle-
verent de toutes parts contre M. de Ladebate au
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Javois rempli les yeeux du Ministre de
la marine ( le ci-devant Maréchal de
Castries ), en présentant a la Colonie de
Saint- Domingue. un exemple pratique
des ‘nouveaux moyens que je venois
d’¢tablir; et si, aprés en avoir constaté
les avantages, je fusse repasse en France,
ce Ministre qui mettoit le plus: grand
intérét A la prospérite des Manufactures
des Colonies , n’eit pas manque de
donner 4 mes succes tous les encoura-
gemens que meritoit leur importance.

Mais; quoique j’eusse bien prouve dans
lEtabllssement de la Manufacture de
M. de Ladebate, les avantages de ma
méthode., je youlus ercore en multiplier

momentou il établit ma méthode ; mais inébranlable
dans sa confiance en moi, il eut le courage , malgré
les efforts. de I'amour-propre et de Pintrigue, de
donner le premier exemple d'un zéle vraimeny
patriotique .- dont. il a trouvé: la récompense dans
les heureux succts d’une expérience éelaivée,

A4
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les exemples, pour démontrer & tous les
yeux la verité’ de mes principes et la
certitude de mes moyens, afin d’assurer
3 jamais leur triomphe sur'des erreurs et
des préjugés consacrés’ par trois siecles
d’une routine aveugie' (1)

( 1) Je voyois aussi que les principes sur lesquels
Pexpérience 1épétée m*éclaireroitdans'établissement
et.dans I'ordre de mes moyens , pourroient un jour -
servir de baseila régénérationde I'Art du Raffineur s
art qu'il est impossible de pratiquer avec tous les
avantages | qu'il ‘peut offrir, si I'on n'en changé
enticrement la constitution ; tiche assez difficile,
en ce qu'elle exige que ses opérations soient érablies
sur un nouveau plan ; que ses mquné soient plus
simples , et que Fordre er' soit mienx entendu ; ce
qui ne pourra jamais: arriver qu'en donnant aux
Raffineries une nouvelle disposition adaptée au plan
des opérations, et relative & P'ordre et a lIa marche
des moyens : car il n'est aucun de ces batimens
dont la construetion actuelle ne s’oppose absolu-
ment 3 la régénération de I'Art qui, essenticllement
vicieux , né peut recevoir ancun moyen de perfec-
tion, sans exposer & des pertes considérables les
personnes asscz peu éclairées pour s'y livrer.
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Je me livrai -done a cet espoir flatteur
en me prétant aux veeux de plusieurs
Propriétaires; je leur prodiguai mon tems,'
mes peines, mes soins; je sacrifiai tout
a I'intérét public. Mais Famour-propre,
jaloux de mies succes, ticha de confondre
ma méthode avee des moyens proposés
au hasard ; sir qu’a l'instant'ignorance et
Penvie étoufferoient par leurs clameursy
la voix dé la vérite , trop foible alors
pour-se faire’ entendre’ (1), -

(1) Je dois prévenir le public que M. Dubuc ,
dans les Erablissemens qu'il 4 fait sur ses Habitas
tions 4 la Martinique ; avoit pour but'de raffines
trois millions de Sucre brut, et non pas de travailler
( comme on a cherché & e persuader) le suc de
Canne, pouren extraire le Sucre. :

Le travail de‘ce suc se fait aujourd’hui, sur les
Habitations de M. Dubuc, comme il s'est tonjours
fait, suivant la routine généralement suivie dans
nos Colonies. Qu'on se garde donc de confondre
Ie but des dépenises considérables qu'il a faites avee
ma méthode qui, dans:son établissement, n’exige
guére que 24 2 30 mille livres de plus (argent de‘;.é
Colonies ) que Iétablissement de l'ancienne.
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Aujourd’hui, cette vérité sort d’un sein
de I'évidence , appuyée sur des principes
certains, elle présente, dans mon Ouvrage,
des connoissances ¢éclairées par l'expé-
rience et des faits constatés par plusieurs
années de succes ; forte de la voix des
Savans dont la fidélité et les lumiéres ne
peuvent étre suspectées, ma méthode,
maintenant bien distinguée de toute
autre , offre ala Colonieret a la Métropole
des avantages’ trés-multipliés dont on
peut aisément calculet les produits. Elle
offre sur-tout, une grande économie de
tems et de moyens dans la fabrication
des Sucres bruts qui, maintenant, parfai-
tement purs, bien crystallisés et entiere-
ment dépouillés de melasse, peuvent se
garderlong-tems sans s’altérer, et se trans-
porter sans dechet. Ces Sucres peuvent,
comme les Sucres terrés, et méme avec
plus de stireté, entrer en consommation
dans un trés-grand nombre d’usages
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économiques 3 ils présentent dans leur
quantité et dans leur prix une augmen-
tation considérable’, et telle qu’il est
impossible qu’a I'avenir, le Colon nesoit
pas conduit par son propre intérét, a
renoncer au terrage du Sucre, et & opérer
par-la, la révolution la plus importante
jpout le Commerce de la France : révolu-
tion que le Gouyernement a toujours
désirée et qu’il peut effectuer aujonrd’hui
avec la plus grande facilité; en favorisant
Pétablissement et la propagation de ma
méthode (1).

5 i

h( 1 ) En rapprochant les Sucres bruts de Ia cori-
dition des Sucres terrés , ma Méthode offre an
_Coion tous les avantages qu'il cherche dansle terrage
du Sucre ;,savoir: point de décher et débit faciles
“mais elle a dé plus celui de rendre U'expédition plus
prompte , d’exiger moins de batimens,; moins de
négres dont le tems trés-précienx est renduada
culture;elle présente anx Marchands une plis grande
sommededenrées A transporter; elle offre aux Raffi-
neurs d’Enrope des Sucres dont la qualité; en leas
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Cet Ouvrage , qui n’est que le précis
d’une tache trés-étendue qu'il melit été
facile de remplir, si les désastres de Saint~
Domingue n’avoient exposé mon zéle 4
de trop grands dangers, estsuivide plu-
sieurs Mémoires qui, peut-étre, tire-
ront un nouvel intérét des circonstan~
ces présentes , par I'appercu qu'ils offrent
sur Saint-Domingue , surles Habitations
a Sucre, et sur I'étendue des usages de
cette denrée dont Ilimportance et la
nécessité ont €té jusqu'd ce jour les liens
les plus puissans qui unissoient la France
aux Colonies : liens que la Nation eiit
dii assurer par de nouveaux rapports plus
dignes des sentimens qui animent lés
¥rancais eclairés de 'un et autre Monde.
" La dévastation , laruine pres.qu’e:ntiérre

gssurant un succés facile dans le Raffinage, leur
donne des produits plus purs et plus beaux, qui
s trouveront plus les Sucres terrés en concurrenee

avec cux.
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des Colonies, sur-tout de St.-Domingue,
porteront sans doute le pliis grand pré-
judice aux cultures, anx manufacturesdela
France , en la' privant d’un débouché
immense qu'elles offroient au surplus de
nos denrces de toute espece (1).

Si 'on calcule encore le nombre de
vaisseaux qu’il falloit construire et entre-
tenir pour le transport réciproque de ces
Denrées ; si 'on considére le nombre
d’hommes que 'armement de ces vaisseaux
et I'échange de ces Denrées mettoient
en activité; si'on considere les dépenses
et la fortune de tous ceux que ce Com-

_ (1) En 1787, les Marchands francais ont porté aux
Colonies pour plus de 120 millions de Marchandises ,
tant en Négres qu'en Denrées de France, dont la
‘Colonie de Saint-Domingue eén aregu , a elle seule
pourprésde 100 millions. Ces mémes Marchands rap-
portérent des Colonies pour prés de 180 millions de
Denrées de diverses sortes, dont Saint-Domingue en
fournit pour environ 150 millions; que l'on juge
maintenant de Iimpor-tance de cette Colonie.
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merce occupoit, on verra aisément com=
bien les Colonies concourroient a la
prospérité des Cultures et des Manufac-
tures de la France, dont elles rendoient
encore les autres Nations tributaires.

Les Denrées des Colonies appelloient
fes Etrangers. dans nos Ports, ot ils
apportoient celles de leur pays dont nous
avons besoinj et dans leur échange, la
Francetrouvoit une balance de 577 mitlions
a son avantage.

Tel ¢toit le fruit politique et commer-
cial d’'un ensemble de circonstances aussi
heureuses quimprévues, amenées par le
tems , dont la France eiit bien di se gar-
der de rompre le cours en cherchant,
dans la région des possibles, un nouvel
ordre de choses facile & concevoir, sans
doute, mais qu'auciine sagesse, aucune
force humaine ne pourront ni etablir, ni
diriger. i

Je placeraiici le Rapport de I’ Académie
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de Sciences, qui présente une Analyse
abrégée de mon Ouvrage auquel j’ai joint
divers Mémoires, depuis le jugement de
cette savante Compagnie.



EX.TRAIT des- Registres de ' Aca-
démie Royale des Sciences , du 31
Mar 1788. :

T ACADEMIE nous a chargés d’examiner
un Ouvrage sur la Canne et sur les moyens d’en
extraire le Sucre, par M. Dutrdne-la-Couture ,
Docteur en Médecine. Cet Ouvrage, ainsi que
plusieurs M¢émoires relatifs au méme objet, qui
ont €t€ envoyés avant lui, sont accoipagnés
d’'une Lettre du Ministre de la Marine qui
demande Vavis de la Compagnie sur les pro-
cédés de M. Dutrdne , pour extraire le Sucre
du vesou. £

En lut rendant un compte fidéle de cet Ou-
vrage , ’Académie sera en €tat de prﬁnoncer et
d'éclairer le Ministre sur cette impertante pro-
duction des Colonies.

L’Ouvrage est divisé en deux parties: dans
la premiére , '"Auteur traite de I'Histoire Na-
curelle de la Canne et de son suc considérg
avant et aprés I'expression. Cette premicre Par.

- tie, précédde par une Introduction sur I’Histoire



B 411

‘de. la Canne 4 Sucte , comprend fept Chapi-
tres, Le premier préfente une defcription trés-
détaillée de la Canne a Sucre; le fecond con-
-tient I'Hiftoire du développement fucceflif des
-parties de ce végéraly le troifidme expofe les
variétés qu'offre ce rofeau fuivanr la culture ,
la nature du fol, le climat, &c.; le quarriéme
offre une théorie de la formation des principes
contenus dans la Canne, & la mani¢re dont
chacun de fes principes fe modifie dans les
vaiffeaux propres, ou dans les cavites qui les
recelent. Ces quatre premiers Chapitres appar-
tiennent entierement a I'Hiftoire Narurelle &
Economique de la Canne a Sucre. Il efic ¢ié 2
défirer que M. Dutréne elir faic plos d’ufage
des expreflions regues & de la marche fuivie
par les Boraniftes (1 ).

Les trois derniers Chapitres de. cette pre-
mitre Partie font deftinés a l'analyfe chymi-
que des fucs contenus dans la Canne mire.
Quoique certte’ partie du travail de M. Dutrone
-ne {oit pas complette , on y trouve cependant
plus de précifion & d’exactitude que dans rout
ce qui a éé fair avant lui fur cet objet. L’Au-

.

( 1) Jaifaic, en imprimant mon Quvrage , toutes les correflions
que '"Académic pouvoit défirer.
b iy

S he
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teur diﬁingue, dans le cinqui¢me Chapitre , les
Sucs de la Canne , en trois efpeces. 1%, Un fuc
aqueux contenu dans les vaifleaux féveux; il
eft infipide, inodore & fans couleur; il dé-
coule en gouttes de I'extrémité de la Canne
coupée, 2% Un Suc fucré muqueux renfermé
dans le tifu médullaire, & qui eft aflez épais
pour ne fortir que par Pexpreflion opérée par
les cylindres. 3°. Un fuc contenu dans les vaif~
feaux propres, & fur-tour dans I'écorce; celui-
ci a une couleur jaune, une odeur particuliére ,
& il tent en diffolution un extrait {avonneux.
Outre ces trois liquides , 'expreflion, opérée fur
les Cannes en brifant leur tiffu, détache quel-
ques fibres qui conftituent deux efpéces de fé.
cules fuivant P'Auteur. L'une groflitre prove-
nane de I'écorce ; l'autre trés-fine , dfie au riffy
medullaire. M. Dutrone infifte beaucoup dans
le fixitme Chapitre fur les propriétés de ceg
deux fécules, dontla féparation & I'extralioy
exacte font la bafe de rout le rravail des Sucre-
ries. Il examine I'adion de la chaleur; de l'air :
des acides , de I'alcohol , & fur-tour de la chaiiy
& des alkalis fixes fur les fécules. Les fubftay .
ces alkalines quon emploie pour déféquer ]q
vefou dans les Sucreries , méritoientplus par.
riculiérement fon attention en raifon de leyy
ufage. L’Auteur fait voir que ces fubftances en-
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propre a remplir cet objer & qui eft diie’a I'Au=

teur, qué le troifitme Chapitre de cetre fe-
conde Partie eft deftiné, M. Dutrone rapporte
d trois opérations tous les travaux nécefaires
pour extraire & purifier lé Sucre’y “faveir : ‘la
Deéfécation , I'Evaporation & "la  Cuite. 1l faiv
ces trois ‘opérations {¢parément & dans diffé-
rentes chaudiéres placées fur le méma fourneau;
ce qui diftingue ‘déjd fon procédé de celui qui
a écé fuivi jufqua préfent. “Au lieu d’écumoirés
pour-enleverles fécules ; il° propofe des baf-
fins o on fait déféquer le vefou: 1l fubfitue
des chauadiéres de cuivre i celles deé ‘porain; il
décric la difpofition de cesichaudieres fur les
fourneaux & la matche régulicre des opérations
qui fe fuivent fans fe confondre. Certe méthode
a laquelle I'Auteur ajoute un moyen fimple de
dérerminer avec précifion la quantité de chaux
néceflaire , rend le travail affez sir & aflez fae
cile pour qu'il n’exige pas conftamment la prés
fence des hommes qui font prépofés 4 ces atre=
liers, & pour que les Négres d’une intelligence
tres-ordinaire puiffent le diriger. Diailleurs 1a
marche régulitre ‘de ce procédé soppofe a ce
quon puifle s’en écarter , & facilite la correc-
tion des erreurs que la négligence pourroit y
faire naitre. Comme la cryftallifation du Sucre
dépend nécefairement d’une certaine propors
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rion entre I'eau & la matitre cryflallifable, il
a déterminé par des obfervations multipliées
que le degré de chaleur auquel I'eau de diffo-
Jution du Sucre commence 4 s’échapper, eft 83
au Thermométre de Réaumur, & celui on elle
eftentiérement enlevée eft a 110 degrés du méme
inftrument, Il a érabli, entre ces deux termes , une
Table de Cuite qui annonce a chaque degré le
produit en Sucre folide qu'on obtient. Cette
Table eft préférable aux moyens incerrains em-
ployés jufqu’ici par les Raffineuts. M. Dutréne
a {ubftitué aux vafes ordinairement employés
pour la cryflallifation du Sucre, des vaiffeaux

beaucoup plus propres 5 quil appelle cryftal-
lifoirs. La difpofition de ceux-ci fur des

goutticres qui portent les firops dans des
baflins doublés de-plomb, a aufli des avantages
fur I'ancienne méthode , comme ['Auteur le
prouve en offrant, dans le quatrieme Chapitre ,
un paralléle exal entré. cette nouvelle méthode
& [l'ancienne. 1l fair voir fur-tout ,dans ce pa-
rallele, que les pertes qui ont lieu dans I'ancienne
méthode & que nous avons indiquées plus hau,
n’exiftent point dans la fienne 5 & , pour affurer
cette aflertion ;.il préfente un Tableau des pro-
duirs de {2 nouvelle méthode comparés d ceux
de Pancienne, fait d’aprés le relevé des Livres
de I'Habitation de M. Deladebate , oil cette mé-
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thode ‘eft ¢rablie depuis le mois «de Juin 1785,
& qui montfe en effer une augmentation con-
fidérable de bénéfices. Suivanc I"Auceur , la perte
monte a 2§ millions de Sucre, fur 120 mil-
lions ' de  cette fubftance que Saint-Domingue
met aftuellement dans le Commerce. 11 aflure
que cette: perte * difparoitra par fa. méthode.

Enfin I'Auteur décrit, dans le cinquieme'&
dernier Chapitre , les Fourneaux fur lefquels
font pofées les chaudicres de cuivre qu'ilia
{ubftituées a'celles de porain. :Nous ajouterons
que tout cet.apparcil eft ' repréfenté dans des
deflins & dans des p!:m's qui nous ont éré
remis , & qui: rendent trés-claires les defcrip-
tons données dans I'Ouvrage.

Tels font les prmclPaux points du Traité
dont 'Académie nous a chargcs de lui rendre
compte. M. Dutrone a eu deux objets en écri-
vant cer Ouvrage ; le premier, de propofer au
Gouvernement une méthode nouvelle & beau-
coup plus avantageufe que I'ancienne de tra-
- vailler le fuc de Cannes dans les Colonies ;
l'autre, de répandre cette méthode dans les Ha-
bitations ot I'on cultive la Canne, en livrant
fon Ouvrage 4 l'impreflion.: Relativement au
premier objet, nous penfons que la méthode
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de M. Dutrbne , qui reconnoit avoir profité des
procédés imaginés par MM. Boucherie & déja
approuvés par: I’Académie , eft fondée fur les
principes’ de la.faine Chymie , qu'elle peut ttre
avantageufe aux Colonies & qu’elle mérite d’érre
accueillie par le Gouvernement. Quant au fecond
objer , quoique cet Ouvrage contienne beau-
coup de chofes importantes & des dérails trés-
utiles pour la fabrication du Sucre ; M. Dutréne
défiranc y. faire quelques changemens, & fur-
tout en retrancher des détails trop érendus qui
pous ont paru en retarder la marche ; nous at-
tendrons que I'Auteur ait fait ces changemens
pour donner notre avis relativement 3 Pimpref{-
fion de cer Ouvrage (1). Nous penfons que
le moyen le plus stic de répandre cette: méthode
& d’en rendre les avantages plus fenfibles, eft
de la faire pratiquer dans les Colonies par les
foins- 8 fous les yeux de IAuteur {2.).

(1) Pai faic les changemens 8 retranché les décails indiqués
par I'’Academic , & eclle m'a permis de faire imprimer fon
Rapport qui , comme on voit , ne s’éeend point fur les divers Mé-
moires que j'ai joint & mon Ouvrage.

(2 ) Tout le monde conviendra que pour dérruire des pré-
jugés écablis par pluffeurs fidcles de routine , pour démontrer
fa vérité des principes los plus cerrains & les plus clairs qui
doivent fervir de bafe & I'Arc du Sucrier , pour inftruire fur

'
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Au Louvre, le 31 Mai 1788, Signés Darcer,
Foucenroux pe Bonparoy, BerTHOLET ET DE
. :
Fourcroy.

Je certifie le prefent Extrait conforme & I Ori-
ginal & au jugement de I’ Académie. A Paris , le »
Juin 1788. Signé le Marquis DE CONDORCET.

fa maniére d’établir les moyens de faire les diverfes opérations
de cet Arr, pour apprendre d fe fervir de ccs moyens & 4
régler la marche de leur enfemble , VPexemple pratique doir &cre
abfolument uni aux inftruétions 'litcérales,



Explication des Figures de la Planche

1.
remiére.
P

Les Figures de cette Planche  préfentent la
Canne, Saccharum Officinarum L. fous tous

les rapports poflibles.

( Fig. premaere.) Trongon de Canne formé des derniers
nceuds de la Capne-fucrée & de la Canne a Sucre
dont on a coupé les feuilles. Il fert de plangon.

(Fig. 2.) Jeune Canne dans fon premier développe-
ment; les premitres feuilles qu ‘elle préfente font
nommeées feuilles radicales.

( Fig. 3.) Canne de § 4 6 mois, dont les premiers
naeuds font au terme de la maturation; époque 3
laquelle la Canne peut fleurir fi elle fe trouve dans
le tems & dans les circonftances favorables i la
floraifon.

( Fig. 4. ) Canne de dix i douze mois, elle eft parta-
gée en trois parties. La fouche (A) qui eft la pre-
miére , fe divife en fouche primitive (2) & en
fouche fcecondaire (a). La feconde (BC) eﬁ
nommée Canne-Sucrée. La troifitme (C D) con-
fidérée en rapport avec la fouche , eft nommée
Canne a Sucre.

( Fig-5.) Plancon d’olr part une Canne (P); les pre-
niers boutons de cette Canne fe développent &
forment de fecondes Cannes(¢) qui croiffent en méme-
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tems que la premiére (P). Les premiersboutons deces
fecondes (g) peuvent aufli fe développer & former |
une troifitme Canne (qr) qui croit en mcme-tems
que les deux prerméres

( Fig. 6. ) Neeuds qui précédent le dernier nceud (& 55
nommé, Fléche, Ces naeuds ne portent ni bouton
ni points radicaux.

( Fig.7.) Feuille vue fur fa face interne.

( Fig.8.) Partie fupérieure d'une Canne dont on a
enlevé les feuilles , afin de préfenter les diverfes ré-
volutions que fubit chaque nceud pour arriver
I'époque de la maturité,

( Fig. 9.) Neeud dont on a enlevé la penu afin de
rendre plus fenfible Pétat & la difpofition des points
élémens des racines , vus 3 la loupe & au microft
cope.

( Fig. 10 & 11.) Trongons de Canne vus dans Pétat
naturel préfentant la Canne d’une conftitution foible.

( Fig.12,13 & 14.) Troncon de Canne vu dans 'état
naturel & préfentant la Canne d'une forte confti-
tion.

( Fig. 15.) Vaiffeaux féveux de la Canne fimples &
compofés vus au microfcope.

( Fig. 16.) Vaifleaux féveux de Ja Canne vus i la
loupe 5 ils préfentent des divifions tranfverfales qui
font toujours alternes fur deux lignes oppofées.

( Fig.17.} Coupe longitudinale de la Canne ; elle
offre la difpofition des vaiffeaux féveux dont les
divifions tranfverfales forment , en fe réuniffant , un
bouton qui renferme le germe d’une Canne nou-
velle,

( Fig. 18.) Coupe tranfyerfale de la Canne vue i
Veeil.
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( Fig. 19.) Coupe tranfverfale vue au microfcope ; elle
préfente la fubftance médullaire de la Canne péné-
trée par les vaiffeaux féveux. La difpofition ‘de cetre
fubftance eft telle qu'elle forme des cellules exago-
nes femblables a celles des rayons des abeilles,

( Fig. 20.) Portion d'un rameau de fleurs vu au mj«
‘Crofcope. :

( Fig. 21.) Fleur qui fe trouve entre delix [pédicules
fans fleurs.

(Fig. 22.) Fleur i demi ouverte dont la bae eft gar-
nie de barbes: .

( Fig. 23.) Barbes qui accompagnent toujours les pé-
dicules.

(F::g. %4.) Fleur ouverte avec fes trois bales, fes trojs
etamines & le piftil,

( Fig.25. ) Les trois biles dérachées & de grandeyy
fenfiblement inégales.

(Fig. 26.) Une des éramines.

(Fig.27.) Lovaire avec fes deux ftyles & fligmates.

G4
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L4 Canne cft, fans contredit, celui de tous les
végéraux qui, par la nature & la richeffe de fes
produits , mérite le plus de fixer toute notre
artention. Avant de nous livret d 'érude de cette
plante, avant de nous occuper de la connoif-

* fance des différens Arts donr fes produits fone
la matitre & Pobjer, nous remonterons 4 fon
origine , & nous fuivrons fa marche dans ancien
& dans le nouveau Monde.

Cleft dans les Indes Orientales que la Canne
A
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a pris naiflance ; les' Chinois, dés la plus haute
antiquité , ont connu lart de la cultiver & d'en
-estraite ‘le Sucre , produétion infiniment pré-
cieufe qui a précédé cette plante en Europe
de prés de deux mille ans. 0

Les Egyptiens , apres Iérabliffement de leur
Monarchie, farent les premiers Peuples qui fivene
conneitre a I'Europe les productions de I'Orient,
- Les Bhéniciens, devenus nmitres de pluficurs
Ports dans la mer Roa:tge , enlevérent aux Egyp-
tiens le Commerce de P'Inde. Bientor Sidon &
Tyr furent les entrepots d'une infinité de den-
rées jufqu'alors inconnues. La célébrité de ces
Villes ¢évéilla 'ambition de Salomon , & ce
Prince , voulant que les Juifs Priffent parc ay
Commerce de I'Inde avec les Phéniciens, équipa_
des flotres qui allérent par la mer Rouge i Tar-
fis & a Qphir, d'ont elles revinrent chargées
de cargaifons. précieufes qui répandirent la ri=
chefle. & la magnificence - dans le Royaume
d’Ifracl (1).

Alesandre le Grand , ayant fait la conquére de
Tyr & foumis I'Egypre , enrichit fes Peuples du
Commerce des Phéniciens, particulié¢rement de
celul de I'lnde, en leur frayant une route par
la mer Rduge & le Nil, 1l fonda a Pembouchure

- v —e

( 1) Robertion , Hift. d’Amérique.
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de ce fleuve ; une fyperbe Ville qui fur depuis,
par fon Commerce , aufli célebre quelle I'éroit
alors par le nom de fon Fondateur.

Apres la conquite de I'Afie, Alexandre fic
rompre les Cataradtes de I'Euphrare & du Tigre,
& ouvrit aux marchandifes d’Orient une route
que ces feuves avoient refufée jufqu’alors.

Le gotr des Romains pour les aromates &
les épiceries , donna au Commerce de I'Inde un
nouveau degré d'adivité & d’érendue; les Grecs
& les Egyptiens le continuérent fous I'empire
de ces puiflans vainqueurs; leurs flottes allojent
s approv1ﬁonner a Muafiris, ot les Ind1ens appor-
toient leurs marchandifes.

La deftruétion de I'Empire Romain rendit
Conftantinople maitrefle de ce Commerce ,
‘qu'elle fic par Euphrate & le Tigre. Enfin les
Soudans d'Egypre lerérablirent parla mer Rouge,
lorfqu’ils permirent aux ltaliens de venir négo-
cier 4 Alexandrie.

Parmi les denrées d’'Orient, le Sucre paroir
avoir ¢té une des dernidres connues. L’Hiftoire
des anciens Egyptiens’; des Phéniciens & des
Juifs, n'en faic aucune mention. Les Medecins
Grecs font les premiers qui en ayent parlé fous
le nom de Sel Indien {1).

(1) Paulus Eginetta (1) ex femrenrid Archigenis off fal indicus
colore guidem concretioneque , vulgari fali fimilis , gufty awem &

A 2
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A la dénomination de Se/ Indien, i la faveur
douce & aux caratéres que Dlofconcfe & Pline
aflignent au Sucte , il eft impoffible de ne pas
reconnoitre le Sucre candi de notre comimeice,
Céoit de I'Inde & de I’ Arabie que le Sucre
venoir aux Grecs & aux Larins; mals ce n'éoit
ni dans I'Inde , ni dans I’Arabie qu'on cul-
tivoit la Canne, & quon fabriquoit le Sucre,

——

Japore melleus. Le Tel Indien eft femblable pour fa couleur & o
forme concrete au fel commun; mais {a faveur et douce,

Theophrafte ( 2) aliud mel quod in erundinibus fi. Iy aun
aurre micl qui fe forme dans des rofeaux.

Diofcoride (3) qui exiftoit long+ tems avant Pline dits vocar,
& quoddam faccharum, quod mellis germ.r eftin Indid & Selict Araliz
concreti s inyenitur id in arundinibus concretione [ud [ali fimile | &
quod dentibus fubjeltum falis modo friatur. On nomme Sucre, yne
efpece de miel concrer dans U'Inde & dans I’Arabie heureufe 5 on
le trouve dans des rofeaux, fa forme concréte lui donne une

apparence faline, -& mis fous les dents, il fe calle 4 la nianidre
du fel.

Pline g‘faccﬁaruh: & Arabia fert, fed laudatius India ; eft autem
mel in arundinibus colleffum , gummi modo candidm , dentibus [fra=
gile 5 ampliffimum nucis avellane magnitudine ad Medicine tansim
ufum. L’Arabic porte du Sucre, mais celui de I'lnde eft dlune
qunliri f‘ﬁpi’:ricur:; c'eft un micliqui fe raffemble dans des ro.
feaux , il eft tranfparent & lucide comme la gomme , il 4
cafle {uus les dents , le plus gros a le yolume d'une avclm:. &
il et & ufal,c qu'en Médecine,

L) 1ib. 11, cap. de Lingux a"pmta:c.
{ 2] In. fragmento libelli de melle,
{37) De Medicinali marerid,
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La Canne ne. croiffoir alors quaux Ifles de I'Ar-
chipel Indien , dans les Royaumes de Bé‘nga—
le, de Siam &ec., & le Sucre qu'on en reti-
roit , pafloit avec les épiceries & les marchan-
difes des contrées qui fe trouvent au - deld
du Gange, défignées fous le nom de grandes
Indes. "

La Canne n’a paflé en Arabie que dans le
ueizieme fidcle, époque a laquelle les Mar-
chands commencerent 4 voyager dans les gran-
des Indes, & 4 aller acheter chez les Indiens
les denrées de leur Commerce.

Si lar Canne avoit exifté dans cette partie de
I'Afie quieflt en-dega du Gange jufqu’a la Mé-
diterranée , fi elle avoit. exifté en Arabie, en
Afrique, cette plante qui croir aifément dans rous
les pays chauds , qui fe reproduir fans culture,
n'eflir certainement pas échappé anx divers Peu-
ples qui ont habit¢ & parcouru toutes ces con-
trées s fon fuc eft top agréable au golic, pour
quelle n'etit pas ¢t¢ connue & recherchée avec
empreffement & par les hommes & par les
beftiaux. ' ‘ =

Les Perfes, les Egypriens, les Phéniciens ,
les Grecs qui ont parceurn une grande partie
de I'Afie avec Alexandre, enfin les Juifs, les
Romains, les Chrétiens , les Mahomérans , ne

font agcune mention de la Canne avant I'épo=
A3
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que ou les Marchands commencérent a voyager
dans les Indes.

- En apportant le Sucre 3 Mufiris, a Ormus
&c. les Indiens apprirent qu'on le reriroit d'un
rofean. Sur cette tradivion , les Habitans de 'Afie
(‘en degd du Gange ) cherchérent, parmi leurs
rofeaux , s'ils n’avoient pojnt celui qui don-
noit une produétion fi précienfe , & ils crarent
lavoir trouyé dans une efpéce de bambouy ,
qu'ils nomment Mambu , dont les jeunes rejetons
font remplis d’un fuc trés-donx & trés-agréa-
ble, (1) & ceft, fans doute , de ce fuc que Lucain
“a dit: quigue bibunt teneri dulces ab arundine
Succos. . .

Les rejetons du Mambu , aprés trois ou qua~
tre ans, laiffent découler, vers les neeuds, un
{uc coneret , fpongieux , blanc & léger, done
la faveur eft analogue d celle du Sucre § ils le
nommerent Sacchar Mambu , & le vendirent
fous ce nom, & fous celui de Tabaxir, lorfque
le Commerce de I'lnde fur interrompu. Pifon
rappotte (2) que les propriétés médicinales dy
Sqcchar Mambu le rendirent trés- précieux &
trés-cher.

—

(1) Suivant Pifon, ce fuc eft la bafe d'unc liquenr fameqg,
qu'ils nomment Achar. Voyage de PInde.
( 2) Pifon, Voyage de lude,
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Les Arabes cherchérent aufli lé Sucre dans les
plantes de leur pays, & ils nommerent Zuccar
Alhaffer (1) le fuc concret d'une efpéce d’a-
pocin (2 ) connu parmi eux, fous le nom &4/
kuffar ou Alhaffer (3 )s

Avicennes a diftingué trois fortes de Sucres.
Le Zuccar arundineum , qui eft le fel Indien ou
notre Sucre candi; le Zuccar Mambu ou Ta-
baxir des Perfes ; & le Zuccar Alhaffer des
Arabes (4).

Les opinions des Auteurs des quatorziéme &
quinziéme ficcles fur identité du fel Indien avec
le Sucre candi de notre Commerce , ont éré
partagées & fortement difcutces dans un Ou-
vrage latin. qui a pour titre : Mathioli & Ma-
nardi Epiftole Medicinales. Quelques Auteurs ont
précendu que le Sucre de Diofcoride & de Pline
ne différoic point de la Manne (5); daurres
Pont confondu avec le Tabaxir & le Zuccar
Alhaffer (6 ). Aujourd’hui que nous pouvons
démontrer que I'Art du Sucrier, 'Art du Raf-

»

- { 1) Avicennes. -
{2) Profper Alpin, de Plands Egypic
{3 ) Sérapion.
(4) Avicennes.
( 5) Saumaife, de Mannd & Saccharos
( é) Diction, d*Hilt, Naw. Valmonr de Bomare.

A 4 5
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fineur, & du Confifeur éroient, il y a quatre
cents ans 5 4 un trés-haut point de perfection
dans les Indes, nous fommes perfuadés que ces
diverfes opinipnus ne trouveront plus de parti-
{ans, :

Les Indiens qui apportoient le Sucre a Or-
mus , apprirent bien aux Marchands qui ache.
toient leurs denrées , quion le retroit d’'un ro-
feau ; mais cette affertion indéterminée & dé.
nuée de déeails circonftanciés, foit fur le ro-
feau, foit fur la manitre d’en retirer le Sucre ,
fiv naitre diverfes opinions, & fur la plante qui
donnoit un produit fi extraordinaire , & fur la
produit lui-méme, qu'on jugea El:Fc une efpice
de miel ; qui fe formoit fans le fecours des
Abeilles( 1) ; on le regarda aufli comme une
rofée du ciel qui tomboic fur les feuilles dup
rofean (2); enfin on imagina que c'ctoic le Tyc
d’'un rofeau concret a la maniére de la gom-
me (3).

La crainte de perdre une branche de leur
Commerce ne fut pas le feul motif qui empg-
cha les Indiens d’apporter 4 Ormus le rofeay
dont on reriroit le Sucre. La«Canne, comme

—_—

) Strabon.
) Senccz Epiftole.
) Commentateurs de Plines

(]

(1
{2
(

3
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canne , n'auroit été pour des Marchands quan

objet de pure curiofit¢ , & conféquemment

de nulle valeur; mais leurs canots érant trés-

petits , puifqu’ils n’¢roient formés que d’un feul

rronc_d'arbre, on concevra aifément qu'ils ne

devoient fe charger que de Marchandifes du

plus haut prix, fous le plus petic poids & le

plus petit volume. Le Sucre n'avoit pas cet avan-
tage fur le plus grand nombre de leurs Mar-~
chandifes , & la Canne beaucoup moins encore®
que le Sucre. On ne doit donc pas &ure farpris
i, parmi les denrées d'Orient, le Sucre a c'té'
une des derniéres connues; dailleurs, il néioit
d'ufage qu'en Médecine, & quelque précienx
qu’il fic fous ce rapport, pouvoit-il entrer en
concurrence avec les objets de luxe, tels que
les pierreries, les perles, les parfums, les aro-
" mates?

(1) Lorfque les Tartares furent maitres de
la Perfe , Ormus, Kis, Baflora, devinrent les
entrepots des denrées d’Orient. Dans les onzig-
mey douziéme , & rreizieme fidcles, elles paf-
scrent en Europe par diverfes routes: rantoe
elles remontérent le fleuve Indus, traversérenc
la mer Cafpienne , & arrivérent, par terre, 4 la

.

{ 1) Bezgeron, Traité des Tarearss, Tome I,
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~mer Noire ; tantdt elles remontérent le Golphe
Perfique ; & prirent la route de la mer Noire
par PArménie ; elles pafsérent aufli par Bagdad,
pour aller 4 Damas, 4 Alep, 4 Antoche, 3
Acre, &c. Enfin les Soudans d’Egypte ayant per-
‘mis, en 1339, aux lraliens de venir & Alexan.
drie, ces Marchandifes qui, au rapport de Sa.
natus & de I'Archevéque de Tyr, confifftoient

en ‘clous de gérofle, mufcades..voavensn, ..
-

sal s s e rr s srs sty
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Toies » Sucres , & autres de cette efpcce, repri-
rent Ia route qu'Alexandre leur “avoit ouverte
anciennement (1),

En 1250 , Marc-Paul , noble Vénitien , cona
duir en Tarrarie par des fpéculations de Coma
merce, voyagea dans la partie méridionale dg
PEmpire de la Chine , & parcourut , le premier
la prefquifle du Gange. 1l dit, en parlant dy
Bengale , que ce Royaume produit des épice-
ries , du galanga, du gingembre, & du Sucre
en abondence ( 2). Enhardis par Texemple de
Marc = Paul , les Marchands, qui jufqu'alors
avoient attendu les Indiens 4 Ormus ,allérene

——

(1) Bergeron, Traité des Tartares, Tome I
(2) Bergeron, Recucil de Voyages,
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s'approvifionner chez eux. Ce fur 2 cette épo-
que qu'on leur enleva la Canne a Sucre & les
vers 4 foie. L’Arabie heureufe fur le premier
berceau de ces deux produions, qui de-la paf
serent en Nubie, en Egypte & en Ethiopie, ou
on fir du Sucte en abondance, comme nous le
verrons bientot.

Vafco de Gama (1) qui doubla le Cap de
Bonne-Efpérance en 1497, rapporte qu'il fe fai-
foic , dans le Royaume de Calicut, un com-
merce confidérable de Sucre & de conferves.

Pedro Alvarés Cabral, Portugais (2), alla
en 1500 3 Gambaye ; il trouva ce pays tres-

abondant en Sucre, dont on faifoit un immenfe
commerce,

Barthema ( 3) rapporte qu'en 1506, Bathe-
cala éroit une Ville de I'lnde trésilliftre , qui
faifoit un grand Commerce en Sucre , far-tout *
en Sucre candi , qu’elle éroir triburaire du
Royaume de. Narfimga , & que ce Royaume
ecoxr trés-abondant en Sucre.

Odoardo Barbofa ( 4 ) dit qu'en g1y 4 Ba-
~ thecala, fur la chre de Malabar , on faifoit un

)

e
; j"a'::; } Recueil de Voyagesa
) : .
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riche commerce de Sucre en poudre , parce
qwon ne favoic pas le faire .en pain; il rap-
porte qud Bangala, on faifoit du Sucre blane
& bon, mais que ne fachant le réduire en
pain, on le metwoit ‘dans des facs de toile
couverts de cuirs bien coufus; enfin, il rapporte
encore qu'on y faifoir des conferves de limon,
de gingembre , & dautres fruits du pays qui
éroient excellents confics au Sucre,

Antoine Pigafetta (1) dit quen 1419, les
habitans de Zamal, (une des Ifles des Larrons )
fe nouriffoient de figues , longues d’une palme,
de Cannes 3 Sucre & de poiffons, Il dic qua
Zobur, Ifle au fud de la Chine, & Caghicam
& Pulacan, les Habirans leur apportérent en
préfent des vafes' peints, de Parach (2) & plu-
fieurs faifceaux de Cannes 4 Sucre trés-douces 3
que le Roi, aprés les avoir comblés de préfens ,
lIeur donna un repas ou on leur fervit de la
canelle préparée au Sucre ,. & des viandes con-
fites avec une fi grande quantité de Sucre, quils
les coupoient & les mangeoient avec des cuyil-
lers faites comme les ndrres. '

On peuc juger, dapres le témoignage de ces

{ 1) Recueil de Voyages , Ramufio,
(2 ) Eaudevig de Ris,
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Voyageursy combien devoient étre antiens I’Art
du Sucrier, I'Art du Raffineur, & du Confifeur,
qu'ils trouvérent connus & répandus dans toutes
les grandes Indes.

Nous n’avens point encote trouvé I'époque
precife , depuis le voyage de Marc-Paul, &
laquelle 1 Canne fur apportée en Arabie & en
Egypte. On verra fgulemenl:‘, d’apres le térhoi-
gnage des Voyageurs les plus reculés que nous
avons pu confulter, qu'd la fin du quatorziéme
fiecle, la culture de la Canne & la fabrication
du Sucre éroient généralement répandues en
Arabie , en Egypte, & dans plufieurs autres par-
tes de I'Afrique,

Barthema dit (1) quen 1505, on faifoic
dans les contrées de Danar & Zibit, Viiles
confidérables de I'Arabie heureufe, un trs-
riche commerce en Sucre.

Au rapport de Giovan-Lioni (2 ), Dangaloa,
Ville confidérable de la Nubie, faifoic, en

1500, un grand commerce de Sucre que four-

niffoic toute la Province; mais ce Sucre éroic
brut & noir, parce que les Habitans ne favoient

pas le cuire. Ce méme Voyageur dir qu'il y avoie

a Dérotie, Ville d’Egypre ues-lluftre, bicie fur

-

{ 1) Recueil de Voyages de Ramufio,
L3 ) Jdem,
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le Nil du temps - des Romains , une Commu-
nauté qui payoit, en 1500, aux Soudans d’E~
gypte 100,000 faraffis, pour avoir la libert¢ de
faire du Sucre. La Manufa&ure de cette Com.
munauté éroir i confidérable, qu'elle paroiffoic
grande comme un chatean. Elle renfermoit des
preffoirs & des chaudicres , o on faifoit &

cuifoit le Sucre, & le nombre des Quvriers

employés 4 ce travail éroit fi grand , qw'on payoir
‘ pour leur falaire 200 faraffis par jour.

11 dit anfli qua: Thebes , ancienne Ville bitie
fur le Nil & fi fameufe autrefois, il y avoit
en 1500, grande abondance de Sucre.

Giovan-Lioni rapporte encore quau nord du
Royaume de Maroc, il y avoir une belle plaing
baignée par le fleuve Sus ; qu'on:y faifoir une
grande quantité de Sucre noir , parce. que leg
habitants ne favoient pas le cuire ni le purger;
& que des Marchands du Royaume de Fez,
de Maroe, du pays des Négres , venoient acherer
ce Sucré & Teijeur, Ville anciennement bitie
dans la plaine par les Africains (1). La Canne 2
fuivant Dom Francois Alvarez (2 ), ¢roit aufli

>

cultivée en Ethiopie, en 1§53 ; mais les habi.

(1) M. Desfontdines qui a été dans cette phiine , il y a quatre
ans, m’a affuré que les habitants avoient enticremens abandoung
Ja culture de la Canne, & qu'il n'y en avoit pas yu,

(2) Recucil des Voyages , Ramufio,
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tans la mangeoient crue, ne {achant.pas cuire
le Sucre.

Ce fur 4 la fin du quatorziéme ficcle qu'on
porta la Canne en Syrie ; & Chypre, en Sicile;
le Sucre qu'on en retira {roit, comme celui
d’Arabie & d’Egypre , gras; & noir,

Dom Henri Régent de Portugal , ayant faic
la découverte de Madere en 1420, y fit tranf-
porter des Cannes de Sicile, ol on les avoit in-
troduites depuis peu ( 1 ); elles y farent culi-
vées avec fucces ainfi quaux Canaries; & bientdt
ces Ifles mirent , dans le Commerce , du Sucre
qui eut la préférence fur tous les Sucres de ce
tems-a, particuli¢rement celui de Madgre.

Les Portugais portérent la Cannea I'lfle Saine-
Thomas, fitor qu'ils I'enrent découverte ; & ,
én 1520, il y avoit, au rapport d’un Pilore Por-
tigais (2 ), plus de foixante Manufactires a
Sucre. Les habitants riches avoient deux i trois
cents Nigres employés 4 fa culture, & cette
Ifle faifoit 10,000 arobes (3) de Sucre qu'on
purgeoir avec de la cendre.

La Canne fur aufli plantée en Provence, mais
la température de I'hiver for¢a d’en abandonner’

‘

{ 1) Robertfon, Hiftoire de P"Amfrique,
{ 3 ) Recueil de Yoyages , Ramufio.
« [¢) Larobe pefoir trente-une livres. '
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1a culture ( 1 ). Elle fur cultivée en Efpagne,
& il y a encore aujourd’hui dans.ce Royaume

en Sicile (2), & a Madére, des Manufactures
a Sucre.

Chriftophe Colomb ayant fait la découverte
du Nouveau Monde , un nommé Pierre d'E-
tienca ( 3 ) porta la Canne, en 1506 , a Hifpa-
niola, aujourd’hui Saint-Domingue.

Un Catalan , nommé Michel Balleftro (4), fue
le premier qui en exprima le fuc ; & Gonzales
de Velofa fut le premier qui en rerira dy
Sucre (5). Ce Gonzales conftruific un-moulin
fur la riviere de Nigue & fit venir, a fes frais,
des ouvriers habiles de I'lfle-de Palme (une
des Canaries) , pour faire du Sucre (6 ).

Sloane (7) rapporte, fur le témoignage de
Maityr , que la Canne croiffoit merveilleufe.
ment bien a Saint - Domingue, qu'elle étojy
grofle comme le poignet & que la méme

touffe donnoit vingr 4 trente rejetons , tandis -

T —_—

( 1) Di&tionnaire de Miller.

{ 2 ) Brigdone dic dans fon Voyage de Sicile; que la Canne
y cft encore cultivée , & qu'on en tetire du Sucre prefquallez
pour la confommation de Plfle. 3

(3 ) Charlevoix , Hiftoire d’Amérique.

( 4 ) Gomaraz, Hiftoire d’Amérique.

(1) Idem,

(6 ) Théodore de -Bry, Lib. IilL

{7} Sloane, Tome I, p. 109.

: que
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que celles de Valence nen donnoient que cing
4 fix. 1l dic aufli qu'en 1518, il y avoir dans
cette Mle vinge-huit Sucreries. La calture de la
- Canne s'¢rendic 4 Saint-Domingue avec une fi
prodigieufe rapidité , & les produits en Sucre
furent fi confidérables , quon affure que les
/' magnifiques Palais de Madrid & de Tolede,
qui font 'ouvrage de Charles - Quine, furent
enti¢rement batis du feul produir des droits d’en-
trée du Sucre de Pifle Efpagnole (1),
En fixant la premicre époque de Pérabliffe~
ment des Sucreries , dans le nouveau Monde,
“chez les Efpagnols & les Portugais & la fin de
1§80, le Pere Labat (2) a commis une trés-
grande erreur ; puifqu’en 1518, il y avoir &
Saint-Domingue vinge - huit Sucreries. 11 n'eft
pas croyable non plus que les Portugais qui dé-
couvrirent le Bréfil, en 1go0 ; ayent refté qua-
tre-vingts ans fans y porter la culture de Ia
Canne ; fur-tout , apres avoir reconnu Fextréme
fertilité de ce Pays, & ayant 4 peu de diftance,
{4 Saint-Thomas) la Canne & des Manu-
factures a Sucre confidérables. |
Il ne paroit pas que la Canne flr naturelle &

(1) Charlevoix, Tome I. p. 421.
(2) Le Pére Lapar, Hiltoire d’Amérique.
B
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aucune partie de 'Amérique , & quoique le Pere
Labat (1) dife quelle aic ¢té trouvée dang
quelques Ifles, le témoignage des Voyageurs
peu connus qu'il cite , ne fuffic pas pour démons
trer ce quil avance & ce fujet ;

M. Géoffroi (2 ) a ¢erit que Pifon regardoic
la Canne comme indigéne aun Brefil. Drapres
les™ propres expreflions de Pifon (3), on peut
conclure que la Canne eft érrangére au Nouveay
Monde , & qu'elle y a ¢ré portée (4).

» Quoique, dic-il , les Cannes ne foient point
propres, ni indigénes aux Ifles Canaries, 4 St-Do-
mingue , & moins encore a la Nouvelle Efpagne ,
mais qu'elles foient érrang®res 4 toutes ces Pro.
vinces & quelles y ayent éié apportées , cepen.
dant, comme on les a trouvées , en premier
Lien, aux Ifles Canarles, il eft 4 propes dley
patler, m’érant pro;‘ofé de traiter de routes lgg
Plantes de ces contrées qui peuvent éere & ufage
en Mcdecme « '

( 1) Hiftoire d’Amérique.

( ») Maciere Médicale,

(3 ) Pifon, Hiftoire du Bréfl,

(4 ) » Licer, inquic, he Canne non fint propriz aut dontefs
» tice infularum Canariarium ., aut Hyfpaniole', minus verd nove
» ]{yfl}mnf-t » Jed omnibus hifce Provinciis advene & peregrine , quia. >
w ramen primo reperee fuerine in Infulis Canariis , non abs re vifiam
» hic de illis agere , fi quidem propofui feribere de omnibus plantis
w g wfimn in Medecing habenr & & hifee Proviuciis reperiuncar s,
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1l paroit donc certain que la Canne eft ¢tran=
gere, non-fedlement a I’Amérique , mais qu'elle
Ieft aufli a I'Europe , a I'Afrique & 4 rtoute
la partie de I'Afic qui eft en degd du Gange.
Nous venons de voir la marche que la Canne
e {uivie, pour fe répandre dans toutes les par-
ties du Monde , depuis I’époque on cette Plante
précieufe fur portée en Arabie. En ‘enlevant la
Canne, on oublia I'art d’en extraire le fel effen-
tiel , & les moyens que le hazard offrit en Arabie
aux premiers ‘Culdvateurs , furent entiérement
¢loignés de ceux quon pratiquoit dans les
Indes. '

Les détails. que donne Rhumphius (1) fur
Tart de faire cryftallifer le: Sucre, chez les Chi-
nois, nous apprerinent que cet Art éroit fondé
fur les principes de la Chymie la plus faine.

“» Le fuc exprimé, ditil, eft recu dans de
» grandes chauditres , fous lefquelles ‘on entre-
»tent un feu wes-fore 5 & mefure que ce fue
» s'évapore , on en ajoute de nouveau, jufqua
» ce quil devienne roux & épais: alors on le
» met dans des plats de terre grands & pro-
= fonds quon porte dans un lieu chaud, Le
» Sucre forme 4 la furface des cryftaux qui fe

" (1) Rhumphius, Tome VI,
B 1
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» réuniffent en grouppes blancs qu'on nomme
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» ghteaux de Sucre, & celui qui cryfiallife au.
» deffous et nommé Mofcouade. Pour raffiner
» _le Sucre, on le clarifie dans de grandes chau-
» di¢res, avec des blancs d'czufs. On emploie,
»en le cuifant, un peu de graifle de poule 3
» puis on le mer 4 cryftallifer dans de grands
» plats de terre. Celui quiils obtiennent des gi-
» teaux de Sucre eft tres - blanc, trés-dur, &
» femblable au cryftal : on le.nomme Sucre méle,
» Celul qu'on obrient de la mofconade , dong
» les cryftaux font moins beaux, moins dyrs
» & plus doux (1), eft nommé Sucre femellew,

Rhumphius ne parle p#int de lufage de Iy
chaux- & des leflives alkalines dans le travail dy
{fuc de Canne, ni dans le raﬂinagc du Sucre;
d’ct T'on peut conclure que les Chinois & leg

Indiens ne les employoient point: car ce: Nax

ruralifte, "dontl'exacticude eft bien counue, nefy
certainement pas négligé d’en faire mention, ..

1l paro?r donc conftant , daprés la forme dn
premier Sucre.qui paffa en Europe , du temps de

——

¢ 1) La faveur plus ou moins dauce du Sucre, n'elt poine yp
prEjugE comme on pourroit le croire; nous elpérons démontrep
queelle-tient & la proportion plus ou moins grande des principeg
qui conftitugne ¢¢ Gl
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Théophrafte & méme avant, daprés Pétar de
celul que Barthema & Barbofa trouvérent chez
les Indiens ( & le témoignage de Rhumphius
ne permet plus d'en douter que I'arc d’excraire
le Sucre & de le raffiner confiftoir, chez les
Chinois , a Pobtenir dans la plus grande pureté,
fous la forme cryftalline regulicre , tel qu'il eft .
dans I'étac de Sucre candi.

Rhumphios dit » l'Arc de caire le Suc de
» Canne pour en obtenir duSucre , n’eft pas trés-
» ancien chez les Indiens; on ils Iont appris
» des Chinois , ou Pappas da gain le leur a

-» fait imaginer; & jufquid ce jour les Chinois

» ont ¢r¢ encore les feuls, a Java, qui ayent
»» rafliné le Sucre «, Comment maintenant {a
refufer 3 croire que les différents ares que de-
mandent P'exploitation de la Canne & le rravail
du Sucre, pour les ufages ¢conomiques, n'ayent
pas &¢ connus chez les Chinois, des la plus
haute antiquicé.

~ Quoique nous n’ayons point encore trouvé de
dérails fur les moyens qu'en employa d'abord
en Arabie & en Egypre, pour purifier le fuc de
Canne, pour cuire le Sucre & le faire cryftal-
lifer ; néanmoins nous voyons par les Sucres
gras & noirs, que les Manufa&ures de ces
Contrées mirent dans le Commerce, quellps,

.Bs
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- * r .
fuivirent une marche dont les principes ctoient
diam{tralement oppoi'{‘s a ceux des Chinois.

Les Marchands qui apporterent la Canne des
Indes , négligérent , 4 coup flir, de prendre des
inftrutions fur les moyens den traiter le fuc ;
& les difficaltés qu'éprouverent les Cultivateurs
Arabes leur firent , fans doute , tenter Pufage
de toute efpéce d’ingrédiens pour le purifier ,
& imaginer les cones pounr faire cryftallifer &
purger le Sucre.

Emerveillés de ce que I'obfervation leur ap-
prit fur Temploi de la chaux & des alkalis,
& trop contents des avanrages quils crurent
trouver dans 'ufage des cOnes, pour réfiéchir
aux vices atrachés i ces moyens , ils les regar.
dérent comme abfolument effentiels au travail
du Sucre; & quatre cents ans de routine avey-
gle ont confacré les erreurs de ces premiers
temps.

Les Veénitiens furent les premiers qui raffi-
nérent le Sucte en Europe , ils' imitérent d'a-
bord les Chinois , & vendirent dans I’éat candi
le Sucre qu’ils purifioient; en clarifiant & cuifant
quatre d cinq fois les Sucres gras d'Egypte ( 1),

“mieey

( 1) Manardi Epiftola Medicinales,
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1ls adoptérent enfuite Pufage des cones, &
vendirent le Sucre raffiné en pain.

Dientor il s’érablic des Raffineries dans les
Villes 'Conﬁme’rgantes “d’Europe, & clles s’y
font multipliées 2 mefure que ' Amérique a mis
du Sucre dans le Commerce, & que la con-
Ibmm_ation de cetre denrée s'eft ‘augmentée.

Lignorance & I'mntéréc préfidérent feuls 3
I'érgbliffement de ces Manufa@ures : le raffinage
duSucre fut calqué fur le cravail quion appli--
quoit au fuc de Canne, & ces Arts abandon-
nés & des mains aveugles & mercenaires font
toujours reftés dans I'enfance.

Toutes les opcrations qui ont pour objet le,
raffinage, ont éeé érablies originairement {ur les
préjugés nés, dans ’Art du Sucrier, delobfer-
vation mal éclairée d'un trés-grand nombre de
faits dont il éroit impoflible que des hommes
ignorants puffent faific la caufe. C’¢roit dans la
connoiffance approfondie de la nature des dif-
férentes patties qui conftiruent le fuc exprimé
de la Canne fucrée , qu'il falloic d’abord cher-
cher les raifons des diverfes opérations qu'il
convient de lui faire fubir.

Cette connoiffance en préfentant tous les
vices attachés aux moyens qu'on a employés juf-
qu'd ce jour, cfic offerc les principes fur lefquels

By
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Iexpérience devoir s'érayer dans le choix de nou:
veaux, mieux entendus , & dans le nouvel ordre
qu'il convenoir de donner a leur enfemble.

Alors les Raffineurs d’Europe inftruits fur la
caufe de leurs préjugés, euffent bientdt reconnu
Ies vices de Iart qu’ils pratiquent , & fenti la né-
cellicé de changer fa conftitution en lui donnang
pour bafe, des principes érablis fur une expé-
rience éclairée,



Wﬁi "_.'x_mg}"é‘.@na Hm&%‘
PREMIERE PARTIE.

De la Canne & de fon Suc cérgﬁ:'de?e’ avant
& aprés Lexpreffion.

CHAPITRE PREMIER.

Des a’zye{/és parties de la Canne & de leur état

particulier,

1. Ligs caratores fpécifiques de la Canne pris, Objecders-
comme ceux du genre, des parties de la fructi- E';hmdc 2
fication , ne peuvent fervir qua I'érude botani-
que de certe Plante. Pour  conduire le Cultiva-
teur 4 une connoiffance parfaite de 'hiftoire de
la végération de la Canne, il convient non-feu-
lement de confidérer I'enfemble de toutes' fes
parties , 'étar & le rapport de chacune d’elles,
d’examiner leur ftru&ure intime , déwdi® la
marche des diverfes périodes de leur dévelop-
pement f{ucceflif; mais il faur encore faifir toutes
les modifications qu'elle ¢prouve en tant que
plante, & fuivre celles que recoit le corps mu-
queux, produiy de fes fon&ions, pour arriver
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au plus haut degré d’¢laboration quil puifle ae.
teindre.

C'eft la converfion de ce corps en fel effen-
tiel qui , jufqua ce jour, a ¢té Funique objag
de la cultnre de la Cannej elle mérite done
de la pare du Cultivateur Pattentiqn la plus par-
ticuliére.

sommaire 2, La Canne n'eft pas naturelle au Nouveay
.- Monde, ainfi que I'Hiftoire le conftate, elle
ne sy trouve point dans I'érat fauvage. Elle

y fleurit, mais les organes de la fru@ification

- font privés de quelques unes des conditions eflen-
tielles a la fécondation du germe , qui eft ftérile ;

elle fe*reproduit de bouture, & fe multiplie
avec une merveilleufe fécondité. Elle aime ]3
température de la zone torride, & elle peut s'¢.
tendre dans les zones tempérées jufqu'au qua-
rantitme degré de latitude, & méme encora
au-deld; fa conttitution eft plus ou moins robufte
{uivant la ficnation & Pexpofition dufol ol elle
croit. Peu fenfible'd la nature de ce fol , elle
{emble entierement fubordonnée A fon érat pars
ticfer. Sa végétation eft comftante; mais elle

eft plus ou moins rapide fuivant la faifon &
{fuivanc la température de chaque faifon. Con-
fidérée uniquement comme. plante, elle Mer
cing 4 fix mois 4 parvenir 4 fon entier accroif-
fement. L'époque de fa floraifon eften Noveribre
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& Décembre, & elle fleurit quand la culture
ne I'eloigne pas trop de Pétat naturel, Le rerme de
fa foraifon marque celui de fa vie, dont la durée
elt plus ou moins longue, fuivant les circonf-
tances, lorfquclle ne fleurit pas. Confidérée dans
I'étar culrivé ,le terme de fon accroiffement eft
relatif 4 fa conftitution plus ou moins forte , &
il sécend de douze & vingt mois, elle dépéric
d’autant plus promptement que f{a conflitution
eft plus foible , & c'eft i I'époque de fon dé-
périffement quil convient de la récolter. Elle
porte trois fortes de fucs; I'un purement aqueux,
Jautre extradif , le troifitme muqueux. La pro-
porrion & la qualité de ces deux derniers , tient
a un nombre infini de circonftances particulieres,
dont-la connoiffance porte le plus grand jour
fur les foins que demande la culture de cete
plante, une des plus précienfes, fans doute , que
la nature air offerre & ’homme.

3. Les rofeaux & les graminées différent de = Rappors
prefque tous les végéraux , en ce que leurs vaifs E b
feaux f¢yeux qui font la partie la plus folide ;:T:;:u?c&]“
de ces plantes , n'ont pour écorce qu'une peau
extrtémement mince , avec laquelle ils forment
une tige divifée A certaines diftances par un ren-.
flement d'ou part une feuille, & par un éuran-

glement quon nomme ncud. Ce neeud pré-

fente 1ntérieurement une cloifon qui partage la
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tige en autant de cylindres, fouvent creux, Qo
nomme entre-nceuds , & dont la longueur varja
plus on moins fuivant Lefpéce, & {uivant leg
circonftances individuelles. :

Dans la Canne; comme dans les rofeaux &
les graminées, chaque divifion eft marquée par
une feuille. Nous nommons cette divifion de
Ia tigedu nom de Nceud-caune, & nous diftin-
guons dans chaque neeud-canne , un neeud pro.
prement dit , un entre - ncead & une fenille,

La Canne préfente au premier afpect (fig. 4,4

une fouche avec des racines, & une tige avee
des feuilles.

4. La fouche (A) doir &tre diftinguée en deyy
parties. La premidre (a) eft formée de plufieyrg
nceuds particaliers, dont le nombre eft conftame
ment de cing, quelquefois de fix, & jamais
plus de fepr. Leur éendue porte une & deux
lignes : lear furface préfente un rang de perits
points , éléments des racines. Nous nommons ces
necuds radicaux , parce qu'ils femblent unique=
ment deftinés & donner des racines: ils font
divilcs entr'eux par une feuille nommée feuille

| radicale. Ceft lenfemble de ces naeuds qui forme

la premire partie dela fouche, que nous nom-
merons fouche primitive 5 parce qu'elle paroie
fervir feulement au premier developpement des
nceudscannes -qui la fuivent: comme elle na
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pourroit fuffire ‘4 une nombreufe filiation de
nceuds, la nature a doué le neeud proprement
dit, de plufieurs rangs de poinrs, éléments des
racines qui fe développent au befoin , pour fort
mer avec les neuds, d'eu elles partent, une
fouche fecondaire (a). W arrive ainfi que les
points des neeuds qui fuivent la fouche primi-
tive fe développent, & forment des racines juf-
qu'an moment ot les nceuds-cannes fornr affez
nombrenx & affez longs pour élever hors de
terre ceux qui les fuivent, & qui vont former Ta
tige. Certe feconde partie de la fouche devient
trés-forre , & femble fervir feule a la ﬁhanon
de nceads la plusérendue.

5. Les racines: réfuleent du  développement
des vaiffeaux févenx difpofés en rayons concen=
rriques autour de chaque point, & de ce point
meme que prefentent- & leur{urface les ‘nouds
radicaux & les nceuds proprement dits. ( fig, 9.)
La difpofition des vailleaux {éveux de la racine,

Racines.

I - . - z
coupc¢e tranfverfalement, offre un' plan circu- = -

laire pen ferré, rempli d’un tifft cellulaire &
recouvert d’'une pean qui eft blanche d’abord
puis qui devient brune & noire, & dont leti(liy
elt wrés-fpongienx. Les racines (fig. 4.) fonc
prefque cylindriques ; lgur diamétre eft d-peu--
- prés d'une ligne, & leur plus grande longuear
eft dun pied au plus; elles fourniffent dans:
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leur éendue quelques petites radicules courteg
& peu nombreufes.

6. Tous les nceuds-cannes , foit quils for-.
ment la fouche fecondaire , foit qu'ils formeng
la tige , font divifés entr'eux par une feutlie qui

" leur eft propre, & que nous nommons feuille~

Neeud pro-
prement dit.

canne ( 1-).

Quelque peu confidérable que foit I'étendue
des nceuds-cannes, foit dans la fouche fecone
daire, foit dans la tige, ils portent toujourg
néanmoins tous les ateributs qui les caradéri.
fent. .

Le nombre des necuds de la tige eft ordje
mirement de 40 4 6o, quelquefois il s'éleve 3
quatre-vingt & meme au-deld. Ces neuds ya.
tient beaucoup dans leurs dimenfions; ils fone
courts ou longs , gros ou petits, gréles ou ren-
fles , & plufieurs de ces différences fe rencon-
trent quelquefois dans Ies nceuds de la méme
Canne.

7+ Le neeud proprement dit (fig. 10, Ee ),
n'eft point dans la Canne un fimple ¢trangle-
ment comme dans la pluparc des rofeaux & des
graminées. C’eft un véritable anneau dont 'éten=

due eft de 3, 4, § lignes, & jamais plus. i

(1) Chaque divifion externe eft marquée dans les fig. 4,
10, 11, 12, 13 & 14, parunc ligne tranfverfale qui part de

(inferdon de ka feuille,

Y LT e
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offre & fa furface 2, 3, 4 & mbme § rangs
de points 4 demi-tranfparents difpofés en quin-
conce , & deftinés @ donner des racinesj il porte
toujours un bouton (F) qui renferme le germe
d’une canne nouvelle. Une ligne circulaire (¢)
a demi-tranfparente, bien fenfible 4 l'ceil,
pattage d’avec l'entre-nceud. :
8. L'entre-nceud (e G ) ne préfente rien de Enweneid,
particulier a fa furface, fon érendue varie de-
puis une ligne jufqu’a fix pouces. On remarque
afa partie {fupérieure un léger enfoncement cir-
culaire qu'on nomme col, & il eft terminé par
la feuille propre au nceud-canne, L’entre-nceud
elt enticrement {ubordonné aux circonftances ott
fe trouve le necud-canne , lors de fon dévelop-
pement, & de fon accroiffement. Il eft deftiné
a remplic la fondion qui nous intérefle le plus
.dans la culture de la Canne , dont il porte le
fuc A I'drat de fel effentiel , aprés lui avoir fair
fubir diverfes modifications. Nous verrons dans
la fuite que fon action particulicre furle fuc qu'il
élabore , a non-feulement la plus grande ana-
logie avec celle des fruits muquenx ; mais que
par rapportd cette a&ion, il eft lui-méme le fruic
mugueux par excellence.
9. St Pon examine la firuure intime des VAl de
diverfes parties de la Canne, on yoit qu ‘elles 2 Caute:
font formées de vailleaux féveux & de vaiffoaux
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propres; fans doute elles ont aufli des trachées
& des urricules, mais ces organes échappent &

la loupe & au microfcope.
Vailfeaux & Les vaiffeaux feveuk: ( fig. 15, 16, 17.) font
i affez gros, leutr nontbre $'¢léve & 1500 & plus:
coupés tranfverfalement (ffo. 15 & 18 ), ils n’of-
frent qu'une ouverrtare s'ils font fimples 5 §'ils font
compofés, ils en offrent deux, trois & méme
quatre aflez grandes pour &tre voes & eftimées

| a la loupe.

Vaileaux  L¢s vaiffeaux propres dont la foncton eft de
R féparer dans les feuilles, dans I'écorce & dans
Pintérieur de la Canne, les fucs particuliers &
propres a cette plaiite, ont une drfpofition fym-
mérrique telle quils préfentent , furtour duns
I'intérieur de Pentre'nceud, des cavitds hiéxago-
nes (fig. 18.) rangées fur le méme plan &
ifolées comme celles des abeilles, formant 3
diftances ¢gales des rayons horifontalement pla-
cés les uns fur les autres. _

1o. A un point plus ou moins élevé de la
rige , chaque vaiffeau ffEVSBX (Hfz 15 & 16.)
fe divife en deux parties; I'une (%) continue la
direGion verticale; l'autre () fe poite horifon-
ralement. Les divifions horifontales s'entrecroi-
fent fur plufieurs plans avec les divifions verti-
cales , & aprés avoir formé une' cloifon ( 1 f.
x7.) dune & deux lignes de hauteur , elles fe

réuniffent

Bourons.
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réuniffent en un faifceau qui perce I'écorce &
sapplique 4 la furface du neeud proprement-di
fous la forme d'un bouton (K KK . Les bou-
tows , ainfi formés , renferment P'efpoir d'une
geénération future & fe préfentent toujours‘alter-
nativement fur deux lignes oppofées.

11. La cloifon (J) que forment les divifions
horifontales f{épare intérienrement les neeads-
cannes & 1ntercepte entr'eux oute ' commuui-
cation , par rapport 4 leur fonction particulicre.

12. Au-deffus du point de leur divifion, les
vaiffeaux (4 figi a5, 16, 17.) qui {uivent Ia di-
rection verticale préfentent, dans route 'éeen-
due du nceud proprement-dit (2 m fig. 15, 16,
J. m. fig. 17.), une face concave & lautre con-
vexe; puis ils deviennent ronds, fans doute ,
par labouchement d'autres vaiffeaux. Les points
de cec abouchement (. fig. 15,16, 17.), qui fe
correfpondent dans touslesvaiffeaux , ont quelque-
fois jufqu’a une ligne d’ctendue , & font marqués
par une demi - tranfparence (efg. 10.) qui forme
démarcation entre le neeud & Pentre-nceud (1 ).

L'efpace que les vaiffeaux {éveux laiflent en-

(1) Getee demi= tranfparence forme une ligne de délt_:iarcaricn
entrd le neeud & lentre-ncend , ligne qui eft marquée A Vex-
tériear , & dans laquelle la Canne. fe caffe prefque toujours ;
attendu qu'elle eft plus foible dans cette partic que dans touts
Autre.
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weux, dune cloifon d l'autre, cft rempli par
les rayons que forme la difpofition {ymméeri-
que des vaiffeaux propres.

13. L'écorce de la Canne préfente trois par-
ties 4 confidérer 3 'écorce proprement-dites, la
pean & I'épiderme. .

L’écorce proprement—ditg eft formée de vaif-
feaux féveux, rangés paralltlement fur un plan
circulaire trés-ferré.

La peau, quieft tres-mince , eft d'abord ren-
dre & blanche, puis elle devient verte,, citrine ,
jaune , d mefure que le nceeud-canne apéroche
de la marurité, dont le terme eft annoncé par
des ftries d’un rouge foncé. Cet organe eft def
tiné 4 une fon&ion particuliere, dont le pro-
duic pafle dans les vaiffeaux propres de l'inié-
rieur, -

L’épiderme eft une pellicule fine & tranfpa-
rente qui recouvre la peau; il eft prefque tou-
jours blanc & farineux dans la parte {upé-
rieure de lentre-neeud 3 quelquefois il eft farj-
neux & noir.

14. L'¢corce, arrivée 4 extrémité fupérieure
de lentrenceud, fe divife en deux plans; lun
interne va former écorce du neead fuivanc;
autre externe regoit platieurs vaiffeanx féveux
qui viennent de l'it‘utérieur fe réunir 3 ceux
de ce planavec lefquelsils s’clévent parallelement,.
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foutenus par un tiffu réviculaire , pour former la
feville; fur laquelle fe continue la peau & I'épi-
derme de écorce.

Toutes les feuilles ( fig. 7.), excepté les trois
premieres radicales , font divifées en deux parties
pac une nodofité (M ). La partie inférieure (M n)
a quelquefois plus d'un pied de hauteur, elle
fert d'enveloppe aux nceuds - cannes fuivants ,
quelle embrafle trés-érroitement , en formant
fur eux a-pen-prés un tour & demi. Sa face
interne eft blanche, liffe, polie & luifante. Sa
face exrerne, Ii.gerement cannelée, préfente un
nombre infini de petites aiguilles blanches, lon-
gues de deux lignes d-pen-prés, dont l'infertion
elt infégieure.

La partie fupéricure (M o), quieft d’unvert plus

ou moins foncé a jufqu’d quatre pieds de longneur

& méme quelquefois plus; droite fur elleméme |
elle s’étend & s’¢léve dans I'atmofphére en for-
mant, avec I'axe de la Canne, un angle d’au-
tant moins aigu que le nceud d’on elle pare eft
plus prés da terme de fon accroiffement parfait :
fa plus grande largeur eft de deux pouces, elle
va, en dimihuare roujours , {e terminer en pointe
alongte.

La nodofice ‘M), qui divife la feuille, aplu-
fieurs lignes d’étendue: le tiffu de fa peau eft
plus tendre, plus ¢pais & d'un vere plus foncé

C a

Nodofité,
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I'épiderme qui la recouvre eft toujours farinenx,
Elle offre intérieurement un repli membranenx
mince, large d’'une ligne , tres-crroitement ap-

pliqué fur'le corps de la Canne. Ce repli forme

entr'elle & la partie {upéricure de la feuille une
gouttiére , pour I'écoulement de leau de pluie ;
il et en méme-temps une barritre qui arréte
les cofps"érrangers & fair obftaclesaux infeétes
qui pourroient aller attaquer les nceads dans le
temps de lenr développement.

_ Les fewlles s'¢levent alternativement fur deux
plans oppofes & préfentent dans leur expan=
fion une efpéce d'eventail (fiz. 35 4 ).
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CYR AP I=FEREE 215

Dy développement des différentes parties de la
Canne.

Xs. L s sto1rE Naturelle de tout vcgetal doit Jmportance
préfenter les phénomeémes de la frutificarion & Nawrelle de
de la fecondation du germe, les loix que fuic e
ce germe dans fon développement, les diffe-
rentes révolutions que la plante éprouve depuis
fa maiffance jufqwad fon dépérilfement toral 5 &
les divers accidents de fes différents a;,es entre
ces deux termes.

Le Cultivateur ne peut donc fe difpenfer d’étu-
dier, fous tous ces rapports , la plante confice
a fes foins, s'il veuc arriver & une culture bien
entendue & raifonnce , telle que I'exigent les
plantes utiles qui jouent le plus grand réle
par’rapporc 3 nous ; comme la Canne a Sucre,
le Froment, le Mais, la Vigne, I'Olivier, le
Pommier , &c.

Ceute ¢mmde, bien npprofondle, apprend quel
fol , quel Cllmat conviennent le mieux A Ia
plante; en éclairant fur les circonftances les plus
favorables 4 fa végération, elle rend raifon de s
tous les accidents qui laccompagnent, elle con=

C3
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duit néceflairement encore 'a la connoiffance de
la nature & de la qualicé de fes produits.
Géntration 16, Toutes les parties de la Canne fe for-

de la Can-

neducau dé- ment , fe développent, s'accroiffent & s¢lévent
yeloppement 3

du germe que- flicceflivement les unes fur les autres , de ma-

{»;I-!:cf:;mdlsc nicre que chacine eft, par rapporta la fonc-

Korids: tion dont elle ]ouit; un tout particulier qui
paroit parcouric fes différens temps indépen-
damment des autres. Cette particularité nous
préfente la Canne fous deux rapports qui fem-
blent fe confondre, & que nous diftinguerons
a la finsde ce Chapitre ( 23 ).

Il feroit inutile, au moins en Amérique, de
chercher dans les parties’de la fru&ification de
la Canne le germe d’une Canne nouvelle ; c'eft
le bouton, qu'on remarque 4 la premicre partie
du neeud-canne (le necud proprement-dit) ,
qui contient l'efpoir d’une géncration furure *
ce bouton pré{’en__te' plufieurs petites feuilles trs-
ferrées qui lui fervent d’enveloppe. Les condi-
tions du germe qu'il renferme érant néce(laire-
ment les mémes dans tous les boutons . le déve-
loppement de ce germe eft foumis aux memes
loix , & ces loix ne varient jamais F is quelque
Partie de la Canne que foit le bouton,

Dévclop- 17+ €elt dans les premiers temps du déve-
pethcar rt:ll:.;i- loppement de la Canne gu’on peut bien recon-
i noirre les neeuds radicans. Il eft furtour facile
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de les examiner fur les boutons développés de
la partie fupérieure d’'une Canne , dont la téte
a éé coupée (P fig. §);3 ces boutons (p,p,
recevant alors les fucs qui fe portoient a la
tete 1 fe développent quelquefois aflez pour
donner une vingtaine de nceuds-cannes. 1l eft
moins facile de bien examiner les nceuds ra-
dicaux , lorfque le bouton s'eft développe en
terre 3. paice que les racines qui en partent
& la terre, qui eft embarraffée dans ces raci-
nes , empéchent quon ne les diftingue auffi
nettement que dans la premiére circonftance.
18. Aprés avoir eunlevé les feuilles radicales,  Dévelop-

SRR _ ' pement des
on découvre ordinairement, fous celle du cin- neuds-can-

i Y . nes.
qui¢me neeud , le premier neeud - canne qu'on
reconnoit au bouton qu'il préfente fur fa partie
latérale droite & 4 la ligne qui le divife en
deux parties 5 s’il cft privé de ces ateributs, il
doir &tre mis au nombre des ncuds radicauy;
alors le neead fuivant porte le bouton qui le
caradiérife nceud-canne fur la partie latérale
gauche; s'il .en éeoit privé, ce qui arrive trés-
rarement, il feroit 4 coup fir le dernier neeud
radical. Ja@ premicr neeud-canne porteroit alors
fon bout®Mifur la partie latérale droite ; les bou-
tons crant toujours alternes fur deux lignes op-
pofées. °
. Cleft du centre du dernier ncend radical que

C 4
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forr le germe du premier nceud - canne; ce
germe renferme le principe de la vie de la
Canne & de la génération des neeuds. Lé pre-
mier ; en fe formant , devient la matrice du
fecond j le fecond devient la matrice du troi-
fietme , & ainfi de fuire. Certe fuccefiion une fois
érablie, le principe de la géncrarion pafle du
neeud formé dans celui qui fe forme; rtandis
que les premiers neeuds formés fe développent
& s’accroiffent, en mettant toujours , entre leurs
diverfes révolurions; un degré de différence mar-
qué par le temps de leur génération; de forte
que les neuds de la Canne peuvent étre confi-

dérés comine autant de cercles excentriques s .

dont le centre eft toujours occupé par un puing
qui devient cercle lui-méme , & eft remplacé
par un nouveau poinc: cercles qui s'élevant fuc-
ceflivement les uns fur les autres, s'¢tendent
pour arriver a un diamétee déterminé., dans un
temps donné,
Diverfesté- 19, Je partage. en quatte époques ( fig, 8)
volutionsque ’ - :
fubit chzque Jes révolutions que ﬁ;blt le neeud-canne depuis
?::;d:li:i“vl::: Pinftant de fa génération, qui dure huic 2 dix

au rerme de

- - ? 3! .
i macarice. jours 5 jufqu’d P'époque de fa Immf‘Dans 1

aénération , 'ébauche du neeud pardWu cenre
fous la forme d’un petic cone (), qui a deux
lignes atl plus de hauteur, & pafle 4 Iépoque
de la formation (s 2) en fortant de ce centre, o

P

S
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il eft remplacé par un autre. La premiére partie
que préfente cetce ébauche, dans le premier
temps de la formation, eft la feuille qui s'é--
I¢ve de huir 4 dix lignes; dans le fecond remps,
la feuille s'éleéve i vinge lignes , & eft fuivie
du nend prOprement-dlt, d.ms le tr'oiﬁlme,
elle parvient 4 cing 4 fix pouces , le nceud qui la
fuit eft plus marqué & porte un bouton ; dans
le quatridme, elle prend dix 4 douze pouces
& eft fuivie de la ligne qui {¢pare le neeud de
Pentre-nceud 5 enfin dans le cinquiemeé temps ,
la feuille devient aflez grande pour paroitre au
jour : elle eft fuivie de I'encre-nceud de la ligne
& du nceud. Le nend-canne alors tour formé,
pafle & une feconde époque, celle du déve-
loppement (zx), dans-laquelle chaque partie
prend un caraétére bien plus décidé, Cette ¢po-
que eft divifce en plufieurs temps , qui tépon-
dent a celui de la générarion & A ceux de la
formation; les changemens qui accompagnent
ces divers temps font marqués , & fur le neeud
dont rtoutes les parties. formées fe développent,
& fur le fuc de l'entre - nccud dont la qualicé
eft modifige 3 divers degtés. Ce fuc, pendant
le dévelc;ﬁment , prend dans fon odeur & fa
faveur un caraleére doux , herbacé,, comme
celui de quelques fraits muqueusx verts.
.
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La troifieme épeque (2v) , celle de Paceroiffe-
ment , eft aufli divifée en plufieurs rtemps qui répon-
dent également 2 celui de la génération & 3 ceug
des premieres ¢poques. Ces temps font moins mat-
qués fur le nceud-canne , done les parties formees
& développées prennent tout le degré de force
qu'elies.pliiﬂ'ent acquérir , que fur le fuc de l'en-
tre-nceud qui fubit, dans chaque temps, un degré
&’élaboration de plus; ce fuc par une {uite des
modifications qu’il éprouve, cefle d'erre herba-
cé, fa faveur douce & fon odeur deviennent
parfaitement femblables & celles du fuc de pom-

‘mes douces. Le fuc des neeudscannes formés
développés & accrus, fubic, par le travail de
Ta mataration, dans les divers temps de cette
quatritme époque (v, qui répondent roujours
A celui de la génération & 4 cenx des époques
précc’denres , diverfes modifications dans le chan-
gement de {a faveur douce, en faveur fucrée, &
de fon odeur de pommes, en l'odeur balfami-
que particuli¢re 8 propre 4 la Canne.

Lorfque les circonftances font trés- favorables
pour la végération , il arrive quimmédiatement
apres le premier développement des-l}fruds-can.
nes qui doivent former la fouche T’écondaire,
le bouton que préfente la_premicre partie de
ces neeuds fe développe , fournit fes neeuds radi-
caux , & va former une feconde filiation fur la
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premiére (¢, ¢ fig. 55 fouvent le bouton da
premier nceud-eanne de cette feconde filiation fe
développe aufli & en forme une troifitme (¢ 7).
Ces deux dernicres fuivent la premicre de tres-
preés & vont former Canne, comme’ elle.

20. 1l faur quatre 3 ciaq mois pour l'enter Tommdne
accroiflement du premier neeud canne , & pen- 75 FHFIE
dant ce temps fa filiarion eft fuivie de guinze W5t
a vingts nceuds ; elle fe continue, dans la mtme
progreflion , 4 mefure que chacun de ces nceuds
arrive au terme de {on accroiffemment, quieft an-
nonce par le chcn{’emem de fa ﬁ:mlle, épo-
que de la maturation; maturation dont le terme
eft marqué par le defséchement pacfait de certe
méme feuille. '

21. Aprés quatre & cinq mois, lorfque lesp Dévyelop-

ement 51:.-3

feuilles des deux ou trois premiers neeuds-can- nceuds qui
yrentle pa-

nes qui paroiffent hors de rerre font defséchées , nicule & ca-
la Canne (fig. 3.) préfente douze i quinze feuil- d;ﬁ‘ﬁ;ﬂ?
les vertes difpofées en ¢ventail ; alors , confide- By
rée dans I'érar naturel, elle 2 acquis rour fon
accrotffement ; car, fi elle fe trouve 4 I'époque

de la floraifon , elle fleuric & le principe de

la vie & e la génération pafle tour entier au
développement des parties de la frucification

A cette cpoque les neeuds-cannes qui fe for-

ment , prcfefltent bien deux parties , mais la
premicre cft privée de bouton & de points élé-
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ments des racines (fig. 6.), & les divifions des
vaifleaux féveux, qui dans les nceuds précédens
e portoient tranfverfalement pour former le
bouton, paflent dans les fenilles ; d’ont il arrive
que le nombre de ces vaiffeaux diminuant dans
les nceuds 4 mefure quiils fe forment, ces neeuds
qu: s'alongent de plus en plus, ne portent plug
qu'un petit nombre de vailleaux f'mplcs méme
dans lear ¢corce qui devient trés-mince. Le der-
nier neead qu'on nomme fleche (L, Lfiz, 386 ,
a quatre 4 cing Pieds de long; il eft terminé par
un panicule de ‘Aeurs {hules qui a dix-huit ivlugt
pouces de hauteur (/, /).

La partie inférieure des feuilles des derniers
neeuds eft  fore” longue & forme une enve-
loppe trés-ferrée , qui accompagne la flache juf-
quan panicule & la fourient. Ces feuilles |
ainfi que les nceuds d'on elles partent , fe defse-
chent en meme-temps que la fleche, & tom-
bent avec elle: quoique le principe de la vie
& de la génération des neeuds fe trouve anéand,
néanmoins les feuilles des nccuds-cannes douds
de bouron qui ne font point au terme de lear
dernitre époque, confervent leur port & leur
couleur verte.

Ce fait démontre, entre Ia fouci}e & la feuille ,
ur mouvement particulier, dont les bénéfices fg
rapportent au ncud de chaque feuille.
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22, Si la Canne ne fe trouve pas a I'époque i

=1

de la floraifon, ou fi 4 cette époque la culture o

ne

ufguan
I'éloigne trop de Pérac nawurel, elle ne flearird: I

\ ment.

pas (fig. 4. ) ; alors le principe de la vie paffe a
la ‘génération de nouveaux- nceuds , génération
qui fe continue jufqua ce que les vaifleaux {é-
veux de la fouche, devenus lignenx, ne permet-
tent plus au fucs aqueux de paffer.

23. On doit diftinsuer dans la Canne deux Dauxmou-
o vemens & dif-

mouvements; ['un qui appartient au {yfitme des ciples det
vaiflfeaux féveux & fe porte 4 routes les par-
ties de la plante dont il entretient la vie, en four-
niffane 3 la génération des neeuds; P'aurre pard- .
culier tient an f{yfttme des vaiffeaux propres,
& entretient la fonction propre & parnculiére

a chaque nceud.

24. Je donne a I'enfemble de routes les par- Diverfes dé-
~ : : Mominagans
ties de la Canne (ABCD fig. 4, 3, 2. ) , confidérée de 1a Canre
Breos 1 . . confidéree
en général, la fimple dénomination de Canre,  dans divess
ELALSy

Je nomme, Canne & Sucre (C D fg. 4.)
I'enfemble des nceuds qui, par leurs feuilles,
font en rapport avec la fouche 4 quelque dif-
tance qu'ils fe trouvent d’elle ;5 parce que cleft
dans les diverfes révolutions que fubiflent ces
neeuds , que le corps muqueux cft ¢laboré pour
devenir Sucre. - ;

Er je nomme Canne fucrée (B C fio. 4.)
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Penfemble des ncends qui, parvenus au terme
de leur derniére ¢époque, contiennent le Sucre
tour formé, & n’ont plus befoin des bénéfices
de la végération. lls doivent &tre confidérés
comme aurant de fruits muqueux en maturité.
Ceft la Canne fucrée qu'on récolte, pour en
extraire le Sucre.
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A PITRE: 319

Des divers érats que préfente la Canne dus aux

influences du fol 5 du climat & de la culture.

25, St les infuerices: dufel , du climar; i
V'éducation modifient la conftitution phyfique &
morale des animaux; fi la nature a afligné a cha-
que efpece les lieux qu'elle dojc habiter &
qu'elle ne peut quitter fans dinger de languir
& meme de perir: les végéraux qui tiennent
bien plus 1mmédiatement 4 la terre , doivent
donc &we & font , en effer, beaucoup plus
foumis encore 4 ces influences.

C’eft aux influences du fol, du climar & de
la calture, que les plantes doivent leur conflitu-
_tion plus on moins forre , leur vigueur & la
faculté de remplir, avec plus d’énergie, les diver-
fes fondtions qui leur font propres. 2

Si le choix de quelques-unés varie*fur la na-
ture du fol , roures s’accordent a rechercher
Pagtion de l'air, de la lumitre & du foleil; &
s'1l en eft qui donnent la préférence 4 relle ou
telle expofition , ceft pour recevoir cette action

Influences
du fol, du
climat , &c.
fur les vepé-
Taux.
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d’'une maniére plus particuliere & plus propre
a leur conftitution individuelle.

Les plantes qu'on change de fol, de climat,
ou periffent, ou ¢prouvent une altération plus ou
moins {enfible ; foir dans leur conftitution , {oir
dans le produic de leurs fonlions ( 1 ).

suclesvé- 26, Les végéra:jx que la nature a doués d’op-
f:s‘:‘g‘li;brt: ganes propres 4 claborer le corps muqueux, pour
;i;.;:fw;?rps I'amener 3 I'éeat doux & fucré, femblent &rre
les plus fenfibles a° ces diverfes influences; ils
Préf?:renr_ une terre légére & divifée aux rerreins
gras & marccageux ; ils demandent flir-tour une
pofition favorable pour recevoir I'adtion de lair,
de la lumiére & du foleil ; agents qui jouent le
plus grand role dans I'élaborarion ‘& la perfec-

ton de la manéte fucrée,

‘On fair qua Chypre 4 Madcére, en Efpagne
& dans nos Provinces méridionales , ot [a vigne
eft peat-&re cultivée avec moins de {oin qulanx
environs.de Paris & an nord de la France, le
fuc du raifin eft infiniment plus riche en marigre
{ucrée , & que cette matiére eft bgaucoup mieux
élaborée dans ces lieux: le ‘ciel y érant prefque
toujours beau , I'action de la lumicre & du foleil

(r) On peur confuler, fur cet objet, la Differtation de
Linné, qui a pour titte Staziones Plantdrum , infécée dans [es
Aménités Académiques,

e&.
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eft plus forte & plus conftante qu'aux environs
de Paris, ol les pluies font fréquentes & o le
{oleil eft fouvent plufieurs jours de fuite fans
paroitre fur I'horifon.

Les changements que font éprouver aux vé-
gétaux les foins multipliés de la culture, joints
aux influences du fol & du climat, fonr quel-
quefois i confidérables, fur-tout dans ceux qui
produifent les fruits muquenx, qulils donnent
lieu 4 des variéiés infinies, qui Parolff‘ent les
faire différer d’eux-memes, de manidre 4 n ere
prefque pomt teconnoiflables.
M. Dubamel a démontré qu'on devoit rap-
porter , dans les arbres fruitiers , toutes les
vari¢tés d'une  efpéce 4 cette mc.me efpcce
prife dans P’éac fauvage.
Ainfi toutes les vignes cultivées font forties
de plufieurs efpéceg fauvqgev; > il en eft de meéme
des Poirters, des Pommiers , &c. &e.
27. Quoique la Canne femble, au premier suriaCan-
abord , ne pas différer d’clle-meme; cependant jy.; S

mna rqtl(-cs par
¥ 1
I'érude approfondic de cette plante & l'obferva- p mrbie

& par les
ton éclairée font connoitre , d’une maniére bien Chiscis:
évidente , les modifications qu'elle a regues ;

les differences quielle préfente , tant ‘en elle- /
méme , que dans le produir de fes fon&ions ,

fonr marquées de la maniére la plus tranchante,
non-feulement dans les diverfes parties de Saint-

D
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Domingue que j'ai parcourues , mais méme dans
les divers quartiers de chaque partie.

- Rhumphius qui n’a confidére la Canne que
comme Naturalifte , a rapporté 4 trois varictés,
prifes de la couleur, toutes celles qu'il a vues dans
PInde. Les différences que cette plante préfente
n'ont point échappé aux Chinois; ils ont, fui-
vant cet Aureur (1), diftingu¢ deux fortes de
Cannes. Ils nomment Tecfta la premiere, 3 la-
quelle ils'rapporrent toutes celles dont I'écorce.
eft mince, & Gm{?ﬁa la feconde, a laquelle
ils rapportent toutes celles dont I'écorce eft
¢paiffe,

o Yerittede 2R, DY apres les diverfes obfervations que j'ai
blies fur fa faites fur les changemens & les modifications
conftitution. i 3
que la Canne regoit tant du climat, du fol,
de la culture , que des influences des faifons ,
de I'eau, de la féchereffe , del’air, de la lumiére
& du foleil ; je crois pouvoil rapporter toures
les variétés qu'offre cette plante, a deux éragg
principaux , pris non-fenlement de la force de
fes vaiffeaux {éveux , de fon port, de Iétat par-
ticulier des nceuds & des entre - nceuds; mais
encore des différences, relatives a fa conftiturion
forte ou foible, que préfente fon fuc exprimé,
Ainfi je diftingue la Canne de conflitution

—
—

( s ) Rumphius , v. 6.
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forte (Nfig. 12,13, 14.) & la Canne de confii-
tution foible (O fig.vo, 11, ). Jediftingue encore,
dans ces deux ¢érats, des nuances particulicres
qui donnent lieu 4 des fous-divifions que nous
allons expofer.

29. La Canne d’une forte conftitution au pre- Ot
mier degré (fle. 14. ) eft ferme {ur fa fouche , ruton au pre-

) ¥ A mier degré,

elle réfifte aux efforts du vent qui ne la renverfe
& ne la caffe jamais; elle fupporte également
bien I'abondance d’eau & la féchereffe & par-
court lentement fes révolutions: aufli I'époque
de fon dépériffement eft-elle plus éloignée, &
ne commence gucre avant dix-huit 4 vingt mois.
Cette {orte de Canne eft la meilleure & la plus
rare; elle fe trouve au Cul-de fac, depuis la rive
Eff de la Rivitre blanche jafqud Perang. Je I'ai
vue encore a I’Areibonite & aux Gonaives.

La Canne 4 Sucre préfente quinze d feize Canneisu-
nccuds-cannes dont les feuilles font trés- longues “*
& tres-larges, leur couleur eft d’un beau vere :
comme les vaiffeaux févenx de cetre forte de
Canne font trés-fores, les feunilles fubfiftent
trés-longtemps aprés le defséchement.

Dans la Canne fucrée , les nceuds-cannes font Canne fits
trds-gros, trés renflés ‘& longs au plus de demx =
a trois pouces; ils font jaunes , quelquefois ils
‘confervent une teinte verte , fur-rout quand le
terrein eft neuf. Le bouton que porte le neeud

)
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propremenr-dit, eft tres-gros, & lefpace qu'il
occupe en pénéerant I'écorce donne au neeud ,
dans cette partie, jufqu'a deux lignes d'éren-
due de -plus que dans la partie oppofée ; d’on
il arrive que l'interpofition du neend prend une
obliquité relative 4 la grofleur du bouton. Le
nombre des nceuds-cannes eft ordinairement de
trente-cing 4 quarante-cing. Cette Canne fucrée
eft peu {enfible aux influences de l'arriére—faifon;
fon fuc eft abondant, il porte une forte odeur
de Canne, La défécation en eft quelquefois diffi-
cile par la préfence d’'une maticre favonneufe ,
extra@ive, trop abondante. Il eft riche en fel
effentiel d’excellente qualité, dont Iextradtion
eft toujours facile, fur-rout lorfque le degré de
cuite n'excede pas le terme quatre-vingt-huir: dy
thermometre de Réaumur. Ce fel porte, & un
fort degré, I'odeur balfamique propre a la Canne,

Jamfais il ne faur récolter certe Canne fucrée
avant dix-huit 4 vingt mois.

Canne ¢ 30- La Canne d'une forte conflitution aq
::;f:‘;‘;‘:fc‘:‘ deuxi¢me degté (fig. 13.), préfente les mimes
xieme degrés 400 Qdres que celle que nous venons de décrire ;

mais ils font exprimés avec moins de force.
Ferme fur fa fouche, elle réfifte 3 I'adtion dy
vent, & fupporte affez bien leau & la féche.
refle ; elle commence 4 dépérir 3 feize, diy.

huit mois. On la trouve particuliérement dans
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. les quartiers Morin & Limonade: elle eft moins
abondante dans les autres.

La Canne a Sucre préfente douze & quinze CannedSu
neeuds dont les feuilles font longues, leur cou- g
leur eft d’un vert tendre, & elles perfiftent long-
temps aprés le defséchement.

La Canne fucrée porte ordinairement trente Canne fu.
a trente-cinq neeuds-cannes qui font, & moins g e
gros , & moins renflés que ceux de la Canne
fucrée forte au premier degré. Leur longueur
eft aufli de deux 4 trois pouces, leur cou-
feur jaune & méme ambrée ; fouvent I'épi-
derme eft noir dans la partie fupéricure de
Pentre-neeud. L'interpofition du neend eft moins
oblique, le bouton étant moins gros. Cette
Canne eft légérement fenfible aux influences de
Parri¢re-faifon; fon fuc eft aflez abondant, la
défécarion s’en fair aifément. Il eft riche en fel
effentiel tres-beau & de bonne qualité , dont
PexrraGtion eft facile en tout temps ; Podeur de
Canne qu'il porte eft légére. '

31. La Canne d’une conftitution forte au troi= r. Canne

d* nfti-
fiéme degré (fig. 12.) porte les mmes carac- cuon fore

o Yo ificme
wres que les deux précédentes; mais ils fone jegren
moins fortement exprimés. Elle croic dans les

terres fortes , élevées , & dans les mornes (1)

[ it

{ ) Montagnes,
D3
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elle aime 'abondance de pluie & craine Ta {2
chereffe ; elle commence 4 dépérir 4 quinze, a
feize mois ; elle eft ferme fur {a fouche & réhifte
aux efforts du vent,

La Canne a Sucre préfente dix 4 treize nceuds-
cannes avec feuilles courtes, éeroites, & d'un
vert citrin 3 ces feuilles perfiftent peu apres le
deflséchement.

La Canne fucrée porte vingt a trente ncends-
cannes qui fone perits,, peu renflés, quelquefois
droits & courts dun 3 deux pouces, leur cou-
leur eft d'un jaune citriny elle eft fenfible aux
influences de 'arriere-faifon, & il convient de la
récolter 4 quinze, 3 {eize mois. Son fuc eft peu
abondant ; mais il eft riche en fel effentie] de
tes-bonne qualicé : quelquefois il porte une tpés-
grande proportion de maticre {avonneufe exrrac-
tive quirend la défécation difficile , & nuit a Pex-
traction du fel effentiel j fur-tour lorfqu'on veyr
lui appliquer un degr¢ de cuite de quatre-vingt-dix
i quatre - vingt - douze. Cleft particnliéremqn:
apres les grandes chaleurs que cette: mariere fe
trouve en plus grande prgportion, & qu’elle nuit
davantage. Le fel effentiel eft de bonne qualité
& potte toujours une odeur balfamique trés-
forte. .

32. La Canne d'une conflitution foible, eft
bonne ou mauyaife.
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Celle d’une conftitution foible & bonne (fiz.
11.) eft la plus généralement répanduel; elle
croit dans les plaines. L'état du fol modifie fa
conftitution mais ne la change pas. L'abondance
de pluie I'affoiblic encore & la rend mauvaife.
Lextréeme fécherefle la fair dépérir & mourir.
Son dépériffement el plus ou moins prompt
fuivant la faifon; il commence 4 onze, douze
mois , quelquefois & quinze, feize; elle ne
réfifte pas longtemps aux efforts du vent qui la
renverfe & la brife quelquefois ; elle eft fouvent
courbe , tortue.

La Canne a Sucre préfente douze d quinze asl'uacrgmu
nceuds-cannes avec feuilles longues de deux a
trois pieds, dont la couleur eft d’un vert ten-
dre; ces fewlles ne perfiltent pas longremps
apres le defsechement.

La Canne fucrée porte vingt d trente neeuds- La Cashe
cannes qui, fuivant les circonftances , font petits, fcrs
gros, longs de trois 4 quatre pouces, peu ren-
fiés, fouvent droits , & quelquefois rentrans;
leur couleur eft jaune orangée , quelquefois
citrine : fouvent I'époque du dépériffement eft
annoncée pa# des ftries d’un rouge un peu foncé.
L'interpofition du nceud proprement - dic eft
prefque horifontal. Son fuc, qui elt quelque-
fois tres-abondane, eft facile 4 déféquer. Dans
la primenr , il eft riche en fel eflentiel dont

. D
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Pextra@ion fe fair tresbien; ce fel eft beau , de
“bonne qualite , & porte une odeur balfamique
légeére. Dans l'arricre-faifon, le fuc eft pauve ;
on ne peut en extraire le fel que par une cuite
trés - modérée , & ce fel , alors, porte une odeur
analogue a celle du pain fortant du four.
CaTncd‘ﬂn_t 33. La Canne d'une conftitution foible &
foible conl- : =
umdon & mauvaife (fig. 10.), croic dans les terres humi-
snauvaile. ; . A
des & marécageufes. Elle croit encore dans les
terres neuves quon met en culture pour la pre-
micre fois, & qui font fraiches; elle aime I'ex-
ueme féchereffe & I'abondance de pluie lui eft
. 3 v 137 7 .
nuifible, au moins par rapport a I'elaboration de
- la maricre {ucrée. Elle eft foible fur pied, le
vent la renverfe prefque toujours & la cafle
fouvent ; fon déperiflement commence a quinze,
{feize mois.
CannedSt- - La Canne 4 Sucre porte quinze i {eize nceuds-
ey > .
cannes , avec des feunilles longues, larges &
d'un vere foncé ; ces feuilles perfiftent peu apres
le defséchement.
! A
canne - La Canne fucrée offre trente d quarante neends-
cbe. cannes gros, longs de quatre i cinq pouces ,
/ . .
rarement renfles & prefque togjours droits.
Leur couleur eft dun jaune-pile rtirant quel-
quefois fur le vert. L'interpofition du jnceud
propremeut-&it eft quelquefois oblique.
Son fuc eft fouvent trés-abondant , la déféca~
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tion en eft toujours facile: dans la primeur,
aprés une longue fécherefle , il eft riche en fel
effentiel qu’on obtient aifément & qui eft beaus
{ur-tour fi la cuite eft bien ménagée. Apres des
pluies abondantes, particulicrement dans lar-
riere - faifon , le fuc eft pauvre; il porte une
portion plus ou moins grande de corps mu-~
queux qui n'a pu arriver a-'éat de fel effentel :
c’eft alors que la cuite doit écre ménagee , avec
le plus grm}d foin, fi on veut obtenir ce fel
qui porte toujours l'odeur de pain fortant du
four. Cette forte de Canse eft fouvent mal-faire
& rortue.
34. On voir, dapres toutes ces confidéra- Connoiffan-

. . - . . ces & foins
tions , combien il eft important au Culrivateur quexige la

de bien connoitre la: Canne & le but de fes f;il:::r: S
fonétions communes & particulieres ; afin de
pouvoir employer 4 propos les divers agents de
la végération & de la maturation , pour diriger
& feconder egalement bien leur adtion, & fur
la Canne i Sucre , & {ur la Canne fucrée.
L'eau étant un des plus puiffants agents de
la végétation de la @anne, les foins du Culdi-
vateur doiventr fe tourner vers les moyens de
lui en fournir beaucoup & de la faire profiter ,
autant qUil eft poflible, de toute celle qu'elle
regoit par la pluie & par I'arrofage; pour cet
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effet, il convient que la terre foit mife dansle plus
grand ¢eat de divifion, Cette terre préfente, fui-
vant fa nature & fuivant les circonftances, des
obftacles plus ou moins grands a cette heureufe
condition. Obftacles qu’il faur furmonter par le
labours par les engrais ,» par le mélange avec
des terres calcaires , avec du fable, &c.

35. On diftingue la Canne, par rapport aux
circonftances qui accompagnent fa reprodudion,
en Canne plantée , & en Canne rejetons.

La Canne plantée réfulte du développement
des bourons d’un plangon (1) mis en terre ,
& ce plancon ( R fig. 1.) comprend ordinaire-
ment la Canne 4 Sucre, donton a coupé les feuil-
les (R y), & les deux ou trois derniers nceuds de
la Canne fucrée (R z). Pour planter, on fait des
foffes de quinze 4 dix-huit pouces quarrés,
fur huir 4 dix de profondeur. La terre fouil-
lée avec la houe, eft mife fur les bords de Ia

fofle, & les plangons couchés & plar au nom- -

bre de quatre ou cinq , font d'abord recouveres
d’un pouce ou deux de rerre. La fofle eft alors
dans la difpofition la plus favorable pour rece-
voir & conferver I'eau , foit de pluie , foic d’ar-
rofage. L’état de divifion ot eft la terre, per-
met aifément ayx racines de la pénérrer & de

(+) Trongon de Cannc nommé yulgairement plant,

—
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s'¢tendre autant qu'elles le peuvent. Les racines

- trés-multipliées , trés- étendues fourniffent, en
trés-grande abondance , 'eau néceflaire au prompt
développement des boutons, & 4 la végération
de la Canne plantée.

36. La Canne rejeton réfulte du développe-
ment des boutons des neends qui formoient la -
fouche, fecondaire de la Canne qu'on vient de
couper.

La terre qui recouvre ces fouches, dont I'en-
femble forme une touffe plus ou moins groffe,
endurcie par une ou plufieurs années de repos,
s'oppole plus on moins au développement de
ces bourons; la réfiftance quelle offre aux raci-
nes fair que le nombre de celles qui fe deve-
loppent eft moins grand ; quétant aufli moins
longues , elles fourniffent moins d’eau pour la
végération de la Canne rejeton. Ainfi endurcie
par le repos, la rerre eft beaucoup moins per-
méable 4 I'edu, foit de pluie, foit d’arrofage.
Les petites ¢minences que forment les touffes
de fouches empéchent encore que I'eau n'ar-
rive aux racines, d moins qu’elle ne foit trés-
abondante. Ces circonftances, peu favorables a
la végétation de la Canne-rejeton, font que le
nombre de celles qui fe développent eft moins

grand & quelles végirent avec moins de
force. : '

Dela repro=

du&ion pac

¢jeton.
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Parvenues a létat de Cannes fucrées elles
préfentent plus d’acces a lair & au foleil, & fi
elles font moins belles, comme Cannes a Sucre ,
elles font infiniment meilleures, comme Canne
fucrées,

I’obfervation & lexpérience apprennent que
fi les Cannes plantées font plus nombreufes,
plus belles que les Cannes-rejerons, la déféca-
tion de leur fuc & lextra&ion du fel eflentiel
qu'elles portent demandent plus de {oin; que ce
fel eft aufli moins beau & de qualité moins
bonne.

36. Les circonftances plus ou moins favora«
bles 4 la végération que préfente la terre , I'érat
des Cannes qu’elle produit exigent, dans la plan.
tation , différentes confidérations par rappore
a la diftance quon doit merttre d'une fofle 3
lautre.

La Canne forte au premier degré, doit étre
plantée 4 des diftances moins grandes dans une
terre cultivée depuis long-temps, que dans une
‘terre neuve.

La Canne forte au deuxiéme degré, demande
A &wre plantée prés; parce quelle ne croit que
dans les terres cultivées depuis long-temps.

Celle forte au troifitme degré , veut étre plan-
tée trs-prés 3 comme elle ne croit que dans les
lieux élevés, dans les mornes, elle préfente
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toujours beaucoup d'accés & lair & au foleil
par les divers érages qu'elle forme.

La Canne foible & bonne doit étre plantée
d’aurant plus prés que fa conftitution eft meil-
leure , quelle eft plus expofce & I'action de I'air
& du foleil, & que la terre eft plus légere.

La Canne foible & mauvaife doit éwre plan-
tée 4 des diftances d’autant plus grandes , que la
terre elt plus forte , plus neuve & qu'elle eft plus
humide, que les Cannes font moins expofées i
Pa&ion de l'air & du foleil ; parce que ces circonf-
tances érant trés-favorables a la végération , & trés-
peua I'élaboration de la matiére fuceée, il-convient
de mettre beaucoup de diftance entrelles; afin
que leur végération foir moins vigoureufe , & que
Pair & le foleil aient plus d’accés fur elles.

37. L’are du Cultivareur confifte donc 4 favoir
bien modifier , fuivant les circonftances , 'acion
de leau, de lair & du foleil 5 par rapport a
la végétation & 4 I'élaboration de la maridre
fucrée, :

Ainfi, dans les terres ot la végération eft trop
forte , trop active , il faur planter 4 de grandes
diftances & laiffer poufler la Canne de reje-
ton , pendant plufieurs années de fuite ; lorfqu’au
‘contraire elle eft trop foible, il faur ou replanter
A neuf , ou labourer les rejetons.

L’Auteur de IEffai fur IArc de cultiver la

Arrentions
qu’exige uns

culeure
éclairée.

bicn
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Canne propofe , pour favorifer la végétation ;
de labourer les rejetons & d’enfouir les pailles.
On concevra aifément, d’apres ce que nous ve-
nons de dire de la Canne, que cette pratique
eft bonne, lotfqu’il eft 4 propos d’augmenter la
végération, & de profiter de route l'ean de pluie
& d'arrofage.

Plufieurs Habitants ont effayé depuis peu d’en
faire ufage , & le fucces a répondu 3 leurs ef-
pérances. Tout ce que recommande cer Auteur,
fur les foins & les préparations quiil convient
de donner a la terre, eft tres-bien entendu.
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CHAPTIT TR E-I:N.
Sur PEconomic V. égétale de la Canne.

38. S'11 ne nous eft pas poflible d’approfon= yuesdece
dir la caufe du mouvement qui donne la vie Shapiet,
aux végéaux, au moins devons-nous érudier

{es effets dans les fonéions des differentes plan-

tes qu’il vivifie; fur-tour dans celles dont les
produits nous intéreflent le plus, & il nen eft

aucune qui, 4 cet égard, mérite notre attention

plus que la Canne.

Ces vues nous ont portés 4 examiner d’abord,
I'influence de la terre & de 'eau dans le déve-
loppement du germe de certe plante & dans fa
végération 5 Iadtion de fes feuilles tant dans fa
végération que dans I'élaboration de fes fucs;
puis, 4 fuivre les modifications du corps mu-
queux dans l'entre-ncend , & la marche progref-
five qui conduir ce corps ., d’une maniére pref-
qu'infenfible , & 'érac de fel effentiel.

Cette érude nous a préfenté I'analogie la plus

Parfaite, entre le nceud-canne & la plupart des
fruics muqueux doux & fucrés. .
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Laterreod 39, Les expériences de Boyle ( « )’paroiffent
wigéeent les 3
plantes wen- démontrer que la terre dans laquelle les racines

oint au : :
noubre de des végéraux fe développent & s'accroiffent,
Jeurs princi- i : :
pes. © m'entre point dans le fyfitme de la circulation

de la plante, pour fe ranger au nombre de fes
principes confticutifs ; elle ne peur donc érre
confidérée que comme une éponge , plus ou
moins perméable 4 I'eau, qui retient & fixe les
racines en leur permettant de s'étendre.
Ueancon- 40, Lilluftre Auteur de la Phyfique des At-

fidérée com- 2 O :
melepremier bres a démontré aufli que l'unique fonétion des
& lc plus " : )

dmoyen racines eft d’enlever de la terre , qulelles péne-
dans la v gé- 3l . /] 'L
anon.  trent , l'eau dont cette terre eft impregnee (2),

( 1) Ce Savant ayant faiv fécher au four une certaine quan-
tité de terre végérale & l'ayant pefée aprés le defséchement , ¥
fema de la graine de Courge ; quoique cetee terte n'elc éré arro-
féc que de l'eau de pluie , elle produific une Courge qui PIE['Di'I:
quatorze livres. Defféchée de nouveau & pefee, la terre, dans
cette explrience , n'avoit pas éprouvé de diminution fenfible.

(2) Les expériences de M. Duhamel jointes d celles de Boyle,
démontrent non-fealement que la terse n'entre point comme prin-
cipe conftitudif de la plancte quelle porre 5 mais que Peay feule
fere de bafe 4 rtous fes principes. Ce Savanr fic germer dans des
éponges imbibtes d’eau des marrons, des amandes, des glands,
& Eleva , dans Peau pure, les petits arbres provenus de ces fe-
miences : ces arbres , dans les premidres années, firenc dauff grands
progreés que g'ils avoient été Elevés en pleine terre. Un jeune chéne
Par(iculi!rcmcnt fubfifta pendant huic ans; il avoir , 4 cet dge |
quatre d cing branches qui pattoient d’une tige de dix-neuf lignes
de circonférence & de dix-huit pouces de hauteur ; le bois g
1'écorce en éroient bien formés, 8 chaque année il s'éroic cou-
yere de belles feuilles

Celt
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Cleft fur I'ean que fe porte le mouvement
qui donne la vie aux plantes, elle paroit cire
le premier & le Pius grand moyen de la na-
ture dans la végération. - .

41. L'organifation de la Canne am'lonceI

quelle con[omme beaucoup d’eau dans fa vé-
gétation & dans élaboration de fes fucs. Sa
fouche eft pourvue - d'une trés:grande quantité
de racines ; le nombre de vaiffeaux féveux

" dont {1 rige eft formée, s’éléve A plus de quinze
g > P

cents, & cce vaiffeaux dont le calibre eft cres-
grand, {ont prefque tous compofés: anfli cette

plante préfere-t-elle les terres humides , & 1'ex~

périence de tous les jours apprend quelle vé-
gite avec d’autant plus.de force & d’adiyicé
qu'elle recoit une plus grande abondance d’eau,
foit de pluie, foir d'arrofage.

Lorfque le bouton qui, comme nous I'avons
déjd dic , renferme le germe d’une Canne nou-
velle eft mis en terre, 'ean le'pém‘:rre d’abord ,
ellele ruméfie , les petites feuilles qui le recou-
vrent fe développent , les neeuds radicaux s'a-

~ M. Duhamel n'employa dans cette expérience que de Dean de
Pluie filerée dans du fable, & confervée des mois entiers dans
des cruches de grds. Ces perits arbres foumis 4 l'analyfe chy-
@ique , donndrent les mémes produits que d'aurres pecics arbres

€ Mméme fge & de méme efpice qui ayoient éé élevés compa-

rativemeny on pleine terre,

E

Del'eauque
a Cannecon-
fomme dans

favégémrion.
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longent & donnent des racines : aufli-tor ces trois
patties, qui forment la fouche primitive,, travail-
lent au premier développement de la plantale ,
auquel cegte fouche paroit uniquement deftinée.
Les naeuds-cannes de la plantule , qui fone le
premier produit du travail de cette fouche, don-
nent des racines & des feuilles avec lefquelles
ces nccuds forment une fouche fecondaire qui
doic feryir & laccroiffement le plus étendu de
la plante.

Le bouton érant doué de toutes les condi-
tions effenticlles au développement du germe
qu’il renferme , femble ne rien recevoir de Ia
Canne dout il parc, & fi elle lui fournit quel-
qugs fecours , ils ne fervent tout au plus quy
développer la fouche primitive (1).

Cleft de l'a&ion combinée des racines; des
vaiffeaux féveux & des feuilles , que réfulte e
premier développement de la plante; & ceft
de Ta&ion des feuilles , de I'écorce & des vaif-
feaux propres, qui forment la fubftance médul-
laire des nceuds-cannes, que réfulte la conver-
fion des fucs purement aqueux , fournis par

(1) Yai mis en terre des boutons tenant 4 une petire por-
vion d’écorce feulement , ils fe font bien développés & onr donné
des Cannes 5 ce qui paroic démontrer que dans cetre efpdce de
germination la plancule ne dre rien que de la fouche primitive,
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les racines. & les vaiffeaux {éveux , en fucs pro-
pres , fucs’ gni prennent diverfes modifications
que nous fuivrons bientor.
42. L'obfervation & l'expérience démontrent peraaion
que les feuilles font des organes pnrticuliers&dd'imim

rance de la

deftinés 4 remplir les fonctions les plus impor- f;‘“;ﬁ{:a“
tantes de I'économie végérale. Elles préfentent o™
dans leur ftructure des vaiffeaux féveux , dont
les divifions & les ramifications fe multiplient
al'infini, en fe confondant avec la peau. L'eau
que porte ces vailfeaux eft amence, en parcou-
rant toutes leurs ramifications y 4 la condition
Ia plus fayorable pour fe combiner aux différens
principes que les feuilles rirent del'air & de la
lumitre. Soit pure , foit décompofée , I'ean
concourt 4 former des fucs qui paffent de la
feuille dans le fyfi2me des vaifleaux propres ou
ils regoivent le plus haur degré d'élaboration;
ces fucs fone colorés , odorans & favoureux , &
dans leurs qualitcs ils prennent toujours un' ca-
Ilatftére particulier qui vient de l'organifation
propre a la plante.

Nous avons vu que la feuille éroit la partie
de la Canne la premitre formée (19), & quelle
paroiffoit & l'air- libre 4 Iépoque du déve-
loppement du ncud d'o elle parr 5 ce qui
annonce que fes fon@ions font eflentielles au
dé."eloPpement & accroiflement de ce nceud,

E 2
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ce que prouve l'expérience 5 car fi on coupe les
feuilles d’une Canne , non-feulement les neends
d'on elles partent ne fe développént pas, mais
méme la Canne périt.

Si on fe rappelle ce que nous avons dic de
la feuille (14); on verra quelle a les con-
ditions les plus favorables pour recevoir lac-

. ation de Iair , de Ia lamicre, du foleil , & les

Modifica~

tionsducorpss

mugucux.

influences ¢le@riques de I'atmofphere 5 agens les
plus puiffans de la végéuation (1 ). Cleft aufli
dans la feunille du neeud-canné que le fuc aquenx
recoit le premier mouvement qui doit le con-
duire & 'érat muqueux herbacé.

43 A lépoque de la formation du nceuds«
canne , toutes fes parties font ¢bauchées par le
mouvement qui vivifie la iplante; mais aprés
cette époque , prefquabandonné 4 lui-méme ,
c’eﬁ de fes propres forces qu'il femble fubir
toutes fes révolutions , & convertir le corps.
mnqueux en fel effentiel , aprés lui avoir faig
éprouver diverfes mod:ﬁcaﬂons que nous allons

{uivre.

(1) Le Dofteur Halles a démonué que la fuccion des raci-
nes & P'afcenfion des fucs aqueux dans les vaiffeaux féyeux ; éroienc
d’autant plus marquées, que le foleil agic plus vivemene fur les
feuilles du végtral , & que fes feuilles font & plus nombreufes ,

& plus érendues,
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La féve que la fenille regoir des vaifleaux uc:sris-!:nw
féveux de la tige, l'eau qu'elle abforbe par s
furface inférieure, combinées aux principes que
air & la lumiére fourniffent, forment pendant
le développement dit neeud-canne un fuc mu-
queux qui, apres avolr pris le caradtere herbacé,
defcend dans la partie inférieure de la feuille,
pafle dans 'écorce & dans le fyftéme médul-
laire de Pentre-ncend, ot ce caradére fe fortifie
encore,

Dans I'accroiffement du no:ud-canue fes par- Cotpemind,
ties devenant ‘plus fortes, donnent aux fucs s t
qu'elles élaborent une nouvelle modification ,
dont les degrés font marqués par la proportion
& la qualité de la mati¢re glurineufe, principe
du corps-muqueux pur (1) : certe maticre fert
de bafe au principe de l'odeur, de la faveur &
de la couleur de ce corps qui dans ce nouvel
érar eft doux , & poree le parfum de la pomme
de reinette bien mire. L

Le mouvement dont jouit le nccud-canne Corps-me-
queux fucré.
tourne tour entier apreés fon accroiffement 4 I'éla-
boration du corps-muqueux , ¢laboration qui eft
marquée a divers degrés, tant par la faveur

i

_( 1) Nous parlerons plus bas de cette martidre , & nous dé-
Montrerans (a préfence dans taus les corps muquelx , mEme
e Sucre dont elle eft un des principes.

E s
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fucrée qui fe developpe a mefure que la faveur

douce saffoiblic , que par Podeur balfamique par-

ticulicre 4 Ja Canne qui s’éablic 2 mefure que

odeur de pomme difparoit. Ce travai] eft celui

de la maturation dans laquelle le corps mu-

Corps-mu- qUELX arrive 4 l'éear fucré (1), d'ou il paffe &
e e colui de fel effentiel , en fe dépouillant de la
partie colorante jaune, balfm_nique > propre 4 la

Canne pendant. [a marturité opérée "par Fadion

de l'air , de la lumi¢re & du foleil, que le neeud-

canne, dont la feuille eft alors de'[féchée , Tecoit

plus immédiatement : action qui doune aux
molécales conftituantes du corps-muquenx , de-

venu fel effentiel , toute la force d’aggrégation

qu'elles peuvent acquérir & qu'elles exercent ,

fi-tbt qu'on les rapproche convenablement , en

fe réuniffant fous une forme folide cryfalling

& réguliere. :

Telle eft la marche que la nature fuit dans
Ia grmation du corps-muqueux & dans {2 con-
verfion en I'érat herbacé, doux, fucré & de

fel eflentiel.
Analogie  44. En rapprochant ce qui fe paffe dans la

e prefente . 4
fencud-can- plupare des fruits muqueux: doux & fucrés , on
ne avec da B el

lupare des verra entreux & le noeud - canne une parfaice
Tuits  mi-
quety douxs

(‘1) Ce corps muqueux fucré eft analogue an micl, 4 i
manne.
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analogie. Ces fruits ne tiennent a l'atbre qui
les produit , que par un pédicule formé de
quelques vaiffeaux féveux & de l'écorce ; ces
vaiffeaux préfentent, en fe divifant, I'¢bauche
. vafculaire du fruit que la peau du pédicule re-
couvre en prenant une texture particulicre. Cer
enfemble forme un organe qui travaille, par le
mouvement dont jouit fon organifation propre,
le fuc-féveux quiil regoit & qu'il convertit en
corps-muqueux herbacé, doux & fucré, Ces
diverfes modifications & les nuances prelqu'in-
finies qu’elles nous offrent dans différens fruits
doux & fucrés , font dues principalement 4 une
mati¢re glutineufe qui, par I'action de l'air , de
la lumiére & du foleil, fe combine dans la peau
du fruir, de diverfes maniéres, & dans des
proportions différentes au principe de la cou-
"leur, de l'odeur & de la faveur; & ceft 4 Ia
faveur de ce principe que cette mariére pafle
dans la fubftance parenchimateufe du fruig.dont
les qualités ont d’autant plus d’énergié- que
Padtion du foleil fur ce fruir a éré plus conf-
tante & plus forte : ce qui eft évidemment
démontré par la délicateffe de la faveur & la
finefle du parfum des fruits que donnent les
arbres 4 haute rige & en plein-vent, qui' font
plus expofés A certe action.
Drapres cev expofé , on voit que la nature
E 4
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fuit, dans la plupart des froits muqueux, la
méme marche que dans 1& nceud-canne, pour
former & ¢laborer le corps-muqueux ; mais
que la perfetion de ce corps eft portée dans
ce dernier 4 un degré quiaucun fruit ne’ peut
atteindre, & que cet avantage doit le placer &
la téce des fruits muqueux, comme le plus pat-
fait. .



2T “DIE" SLO/N 1S U C. 75

C. i A PeT T R N

Des Sucs de la Canne confidérés dans la Canné
méme.

45 Avxis avoir confidéré les diverfes par-  Ditindion
ties de la Canne, rant en elles-mémes , que dans b
leurs fonctions , nous allons examiner fes dif-
férens fucs tels quils exiftent dans les organes
ot ils font formés & élaborés. Cer examen nous:
conduira i une connoiffance plus jufte , plus
exadte du fuc: exprimé de la Canne fucrée.

Dans les végéaux , la féve eft fans cefle re-
nouvellée par I'ean que les racines enlévent 3
la terre , & qu'elles portent dans le fyftéme des
vaiflfeaux féveux qui la difribuent aux divers
organes pour fervir 4 leurs fontions.

-Si on fe rappelle ce que nous venons de dire
de la firu@ure des racines , du nombre & du cali-
bre des vaiffeaux féveux de la Canne, on conce-
vra aif¢ément que cette plante regoit & contient
beaucoup d’eau. Nous avons dit aufli que 'obfer-
vation apprend qu'elle en confomme une quan-
tité prodigieufe dans fa végération & dans le
‘Uavail de fes fucs que nous diftingucrons en
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fuc-féveux 5 fuc-favonneux-extra&if & fuc-mu-
. quetx. =

Dn fuc [t

46. L'ean confidérée dans le fyftéme des vaif-
Vaux.

feaux féveux n'elt pas parfaitement pure; elle
tient en diffolution une mariere qui forme , avec
elle, la féve ou fuc-féveux.

La quantité de {éve contenue dans les vaif-
feaux {éveux de la Canne fucrée eft trés-confi-
dérable, fur-tour apres des pluies abondantes.
Dans l’qxpreﬂion de la Canne, le fuc-féveux dé-
coule de l'extrémité de fes vailffeaux, & on peut
aifément le recevoir dans une cuiller, 1l eft
‘parfaitement clair & limpide , & paroit pur
comme l'cau diftillée ; mais, quoiqw’il ne porte
ni couleur, ni odeur , ni faveur, fi onle garde
pendant plufieurs jours dans une phiole il §al-
tire , & on y appercoit une matiére fibreufe
qui-en trouble la tranfparence & fe depofe len-
_tement.

Certe mariére unie au principe qui la tenojr
en diffolution parolt étre le corps-muqueux
- Ay [ k]
*  pur, qui, combiné a I'eau, forme le {uc-féveux
de la Canne. ; :

Digreonfur 47+ Qu'il nous foit permis de faire ici une

:u::ff;‘,'_‘“' Iégere digreflion fur le corps-muqaeux pur.

Ce corps paroit etre la fubftance alimentaire
: du régne végénl ; il exifte dans toutes les plan-
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tes ; ceft dans le fyfttme des vaifleaux {eveux
qulil fe forme & qu'il regoit fon premier degré
d’élaboration , non-feulement il ferr d’aliment
a la plante , mais il paroit quelle trouve encore
en lui la bafe de tous fes produits; uni 4 une
quantité d’eau, il forme la fEve. S'il elt tres-
rapproché , il prend une confiftance folide ; alors
il eft parfaitement clair & limpide & il porte le
nom de gomme. S'il eft entidrement privé d'eau
il paroit fous la forme d'une poudre blanche
extremement fine connue fous le nom d’amidon.
Le corps-muqueux pur dans ces trois ¢tats, ne
porte ni couleur, ni odeur; ni faveur {enfibles :
aufli lorfqu’il eft diffout dans une affez grande
quantité deau , fa préfence ne fe manifefte
gueres que par {a décompofition, dans laquelle
{e {éparent un acide & une maticre fibfeufe;
cette matiere , en fe réuniffant, forme une forre
de membrane nommée moififfure qui n'eft fo-
luble ni dans I'eau, ni dans P'efpric-de - vin,
ni dans les acides, & qui paroit avoir tous les
caratéres de la maricre glurinenfe.

Si le corps-muqueux pur donne dans fa dé-
compolfition fpontanée un acide & une maticre
glutineufe , on congcoit aifément que ces deux
principes peuyent &rre féparés dans le végéral

par laction d'un organe parriculier; que {éparcs

ils peuvent s'unir & damires principes qui les
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modifient en les éloignant plus ou moins de
leur érar primitif,
Modificarions

du corps-
mUquelX.

48. On peut encore concevoir que ces deux
principes, reftant unis, peuvent érre modifiés
fans que leur combinaifon foit rompue, & for-
mer alors toutes les modifications du corps-mu-
queux , connues fous les noms de mucilages ,
de corps-muqueux farineux , acides, doux,
fucrés, & le Sucre.

Premitre  Nous avons déji déﬁgné fous le nom de fuc-
muodification 4 o B .
dansla Can- muqueux herbacé (19 ) la premiére modifica-
fe. S v .

g tion que regoit le corps-muqueux pur dans le
neeud-canue; ce fuc exprimé, abandonné a lui-
méme , donne ronjours dans fa décompofition

un acide & une moififfure abondante:

.

Deusiéme Dans la feconde modification défignée fous.

modification.
le nom de fuc-muqueux doux (19) la*fubf
tance glutineufe, principe du corps-muquenx ,
qui porte déja le caradere herbacé, regoir dans
une plus grande proportion le principe de [a
couleur, de la faveur, de l'odeur qui conftitue
le fuc-muqueux doux , dont la couleur eft alors
citrine, ambrée , & qui porte, avec la faveur
douce qui le carackérife, le parfum de pommes de
*reinettes. La décompofition fpontanée de ce fuc
exprim’é eft, fuivant les circonftances, ou acide ,
ou {pirituenfe. Dans le premier cas, elle donne un
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acide , une fubftance glutineufe & une matiere
extrémement fine, portant une partie colozante
®fineufe. Dans le fecond , il fe dégage du gaz car-
bonique & il fe forme de l'efpric de-vin qui refte
unid leau & au fuc-muqueux doux qui n’a point
ére décompofé; cer enfemble préfente une liqueur
parfaitement analogue au cidre,

Dans la troifi'me modification, la partie co-  Troifeme
lorante du fuc-muqueux doux prend un carac-
tere réfineux qui change fon odeur de pommes
en lodenr balfamique propre a la Canne. Sa
favenr douce fe change aufli en faveur douce
fucrée. Ce fuc dans ce nouvel érat eft parfai-
tement analogue au miel & prend le nom de
fuc-muqueux fucré, Exprimé, fa décompofition
eft , comme celle du fuc-muqueux doux, ou
acide , ou fpiritueufe, & elle donne les mémes
principes. : :

Dans la derniére modification, le fuc-mu- Quacri'me

. / T modificat vtk

queux fucré eft entiérement dépouillé de fa cou-
leur citrine & de fon odeur balfamique ; & fa fa-
veur fucrée eft beaucoup plus développée. Ce der-
nier érat eft celui qui conftitue le fuc-muqueux fel.
effentiel, renfermé dans les cellules que forme
la fubftance médullaire du nceud-canne ou 1l pa-
roit parfaitement clair, Comme chaque cellule
et abfolument ifolée & qu'il n’y a entr'elles au-
CUne communication, ce fuc ne s'échappe que
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lorfqu'il eft forcé par la preffion 1mméd|a;e du
moulin ( 1 ).

 Cette particularité rapproche encore le neeud-

canne de la condition des fruits muquenx doux

& fucrés 3 comme eux, il peur &we entamé ,
git¢ dans une de fes parties, fans que les au-
tres éprouvent aucune altération  ce qui dé-
montre encore quil y a impoffibilité 4 ce que
le fuc muqueux puiffe découler de la Canne,
& que jamais cetre plante n'a pu le préfenter
hots de fes cellules, ni dans I'étar de firop,
ni dans P'éar concrer. Si on fait attention que

le dernier nceud de la Canne-fucrée , qui ren-

E,:cm'pL
des mmim
canig u
cor 'il‘ mu-
e por

ferme le {fuc muquenx fel eflentiel , eﬂ:'fuivi
d’une vingraine de necuds qui forment la Canne
a Sucre 3 que le fuc muqueux dans chacun de
ces’ n(cuds cft 4 un degré d'élaboration: parti-
culier , marqué par huic d dix jours de différence 5
que dans chacun de ces degrés il prend au
moins huit & dix nuances différentes, on aura

une légére idée du nombre de modiﬁc‘ations

que le corps muqueux doit fubir dans la com-
binaifon de fes divers principes, pour grnver;{
Pérar de fel effentiel.

“ 49. Pour rendre plus fenfible Ia tranfmura-
tion di corps-muquenx puren corps-mucuens

P

ans la Bana-

ne.

(1) Nous parlerons de fa décompofition dans un autre lieus




ET DE SON S UG 79

doux & fucré, jen rapporrerai un exemple anfit
curieux que frappant, pris dans le fruit du ba-
nanier.

Lorfque la Banane eft arrivée A un certain de-
gré d'accroiflement, on la cueille quoique verte
encore : apies I'avoir fait bouillir dans P'ean s &
I'avoir dépouillée de fon écorce , elle conferve
fa forme, & préfente un cylindre de fix & huit
pouces de longueur dont la fubftance prefquen~
ticrement amilacée eft ferme , blanche, inodore
& peu favoureufe; dans cer éeat, elle forme
un excellent aliment pour les Negres. Coupce
par perits morceaux & expofée pluficurs jotirs de
{uite au foleil elle fe defseche s alors on peur la
réduire en poudre trés-fine, & cette poudre eft
prefque tour amidon.

Lorfqu'on laifle la Banane fur la plante, elle
muric; fa pean qui devient jauné, élabore par
la&ion de lair, de la lumic¢re & du foleil une
matiere glutinenfe qui fert de bafe au principe de
la couleur , de I'odeur & de la faveur , qui paffe
A la faveur de ce principe dans la fublftance
interne du fruit & la thange en une f{ubftance
molle , pulpeufe , de coul;ur jaune dont la
faveur eft douce & fucrée. Ce fruit dans le-
quel il feroit alors impoffible de trouver une
molécule damidon, porte un parfum agreable
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& fon fuc abandonné & lui-meme pafle 4 [a
fermentation fpiritueufe.

L’Abricot préfente aufli les me¢mes tranfmu-
tations d’nne maniére aufli marquée.

Du fuc-f- ¢, Cleft dans le fyftéme des vaiffeaux pra-
ToNncuXx -cx-
widif. - pres que s'clabore le fuc-favonneux-extra@if qui

nous. refte & confidérer. La féve portée dans les
vailleaux propres des feuilles & de I'écorce,
pré{'ente dans la marti¢re glutineufe une bafe
aux principes que ces organes tirent de lair,
de la lumi¢re & de l'eau, principes auxquels
certe maricre doit la couleur, 'odeur ; la faveur
& la diffolubilité , qualités qui, jufqu’a’ ce jour
lui ont méricé le nom de {uc-favonneux-extrac-
tif ; parce qu;étaﬁr égalemen'r foluble dans l'ean
& dans l'efprit-de-yvin, on a cru que ce fuc éroit
le ptodiﬁt de la combintifon d’'un fel & dune
huile. Plufieurs faits & lexpérience démontrent
qiie la bafe du fuc-favonnenx-extradtif eft une
matiére gl;.::ineufe'; on verra dans les Chapitres
fuivans quelle eft Pa&ion des réa&ifs fur ce
fuc & par quels moyens on peut le décompo-
{er. Nous en patlerons encore en traitant de la
nature & de la décompofition da Sucre. Main-
tenant je le confidéreral feulement dans 'écorce
& dans la fubftance médullaire de la Canne-
fuerce.

510
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51, La couleur de l'écorce de la Canne tient | PqaCio"
en partie au fuc-favonneux-extractif qu'on en- 3 ey
léve aifément par I'eau: elle tient encore, dans -
une ples grande proportion, 4 une matiére
réfinenfe qui n'eft foluble que dans Iefprit-
de-vin.

L’eau bouillante qui s'eft chargée du fuc fa-
vonneux-extraéif de I'écorce de la Canne-fu-
crée , porte une couleur ambrée avec lodeur
de pommes bien miires.

Quoique la fubftance médullaire paroiffe ex-
trémement blanche , elle contient néanmoins
une petite quantité de fuc-favonneux que I'eau
bouillante diffout & qui donne a cette eau une
couleur citrine légére , avec odeur de pommes.

L'efprit-de-vin diffout , comme l'eau , le fuc-
favonneux de I'écorce & de la fubftance mé«
dullaire. Les acides ne paroiffent point avoir
de prife fur lui, ils femblent au contraire le
fixer plus intimement 4 la partie folide de la
Canne. Les alkalis le dégagent dans une pro-
portion dautant plus grande, quils fonr plus
cauftiques & qu'ils font aidés d’un plus forc
degré de chaleur. La fubftance médullaire aprés
avoir été dépouillée du fuc-favonnenx par les
alkalis, porce une forte couleur citrine réfi-
Neufe,

La diffolution du fuc-favonneux par les alka=

: F
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lis y la couleur réfineufe que porte la-fubftance
médullaire qui a fubi leur a&ion , méritent I’at-
tention la plus particuliére par rapporrd ce'que
nous ‘dirons dans la fuite de I'ufage des leflives,
dans I’Art du Sucrier & du Raflineur.

Le fuc-favonneux pafle dans Pexpreffion de
la Canne-fucrée 4 la faveur du fuc-féveux qui
ferr 4 I'étendre. - - -
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S

C+H-+f P I s P—R=E -V I
Du Suc exprimé de la Canne Sucrée.

s2. Nous avons vu dans les organes de la
Canne les fucs élaborés qu;ils contiennent &
examiné leur érat particulier. Les fucs féveux &
muquenx fel eflentiel, font abfolument privés
de couleur ; le fuc-favonneux-extraif , confi-
déré dans les vaiffeaux propres qui forment la
fubftance médullaire’ du neend-canne , en parofc
-aufli privé; mais devenu libre , 1l porte une
couleur citrine. Nous verrons bientor quelle eft
la proportion ‘da’ fuc-{féveux & combien cette
“proportion varie. On concevra aifément’ que lés
fucs muqueux & favonneux doivent également
varier , {uivant les circonftances. Si“on fe rap-
pelle ce que nous avons dit de la différence que
les Cannes préfentent entr’elles; fi'on fait atten-
tion que ces fucs font le produir parciculier de
chaque nceud-canne , on n'aura pas ‘de peine 4
“croire qu'ils doivent préfenter dans leurs qua-
litds pluficurs variérés & des nudnces infinies ,
quil eft effentiel de bien faifir, pour parvenir
4 une connoiffance intime du fuc exprimé de
* la Canne-fucrée.

F 2
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De la va-
ritté des fucs
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Dusucex- 3. Les fucs de la Canne-fucrée , chaflés
Fciu;:u?}‘s.dc par la preflion du moulin, rompent les vaif-
feaux qui les renferment & en emportent des
débris auxquels ils tiennent plus ou moins in-
timement unis & confondus ; ces fucs for-
ment un tout homogene connu fous le nom de

Jus de Canne ou Suc exprimé,
Le fuc exprimé eft un fluide opaque d’un gris
terne olivatre, fa faveur eft douce & fucrée,
il porte 'odeur balfamique de la Canne, il eft
doux au toucher & légérement poiffeux. Ce fuc
eft formé de deux parties , P'une folide, Pautre
fluide , unies entrelles plus ou moins intime-
ment, fuiyanc les circonftances. Nous traite-
rons d’abord de la partie folide, dont la con-
noiffance eft trés - importante par rapport aux
difficuleés qu’elle préfente dans le travail de

ce fuc. -

petapar- 54 Les débris de la Canne nommés fécules ;
Egrfﬂ*ﬁfns e qui 5 comme nous venons de le dire, forment
inr?ld“““‘ la partie folide du fuc exprimé, {':)nt de deux
fortes. L'une grofficre provient de I'écorce &

porte , avec une portion de fuc-favonneux , une

matiére verte, réfineufe rees-abondante, L’aurre

eft d’une finefle extréme ; elle vient de la fubf-

tance médullaire , & fa proportion eft d’autant

plus confidésable que les vaifleaux de cette fubf-

rance ¢roient plus foibles 5 elle porte auffi une

L ]
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portion de fuc-favonneux qui quelquefois y eft

trés-intimement unie.

55+ Plufieurs agens tels que I'air , la chaleur, dcll?jilr}ﬂf’ﬁ

les alkalis, &c. décompofent le fuc exprimé, fuc exprme:
en {éparant les fécules de la partie fluide.

Lorfque ce fuc eft expofé 4 lair en tres-
grande furface, les fécules fe féparent & fe pre-
cipitent au fond du vafe; la partie fluide qui
les furnage , porte une couleur citrine trés-foi-
ble dfie au fuc-favonneux qui a paflé dans lex-
preflion. Dans cette décompofition le fuc-favon-
neux qui tient aux fécules n'en eft point {épa-
ré & la partie fluide décantée prend le nom de
Suc dépuré on Vefou. L'eau que contient le vefou
expofé 4 l'air & au foleil s'¢évapore d’'une ma-
nitre conftante & graduée. Les molécules du
fel effentiel fuivent, en fe rapprochant, la mar-
che lente de Iévaporation Ia plus favorable,
pour leur union cryftalline & régulicre, Le Su-
cre fe Prél’ente alors, fous la forme de cryf-
taux couverts dune léglre teinte citrine que
donne le fuc-favonneux qui vernit leur fur-
face (1).

——

a (1) L'adtion de Pair futle fuc exprimé , femble indiquer 'ofage
€sbitiments de graduarion pour opérer la défécation & I'évaporation
% Pamies mais la promptitude avec laquelle les féculles paffent

ik fermentarion acide, rend ces BAtments impraticables.

F 3
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Ce moyen de déféquer le fuc exprimé &
d’en extraire le fel eflentiel eft bien cerraine~
ment le plus natarel & le plus fimple. Mais
érant 1mprat1c:1ble en grand , on doit faire en-
forte de s'en rapprocher le plus poffible dans le
choix de tous ceux qu'on peut employer.

Delagtion 6. La chaleur décompofe le fuc de Canne,

de la chaleur - i Saky
fur le fuc ex- COlIME prefque tous les fucs exprimés , au fim-
P Ple degré du bain-marie; mais fon ad&ion por-
tée méme 4 la plus forte ¢bullition fuffic rare-
ment pour fcparer en entier la Fécnle de la
feconde forte ; fouvent meme elle favorife {on
union 3 la partie fluide & la'rend plus intime :
ceft alors qu'on elt obligé d’avoir recours aux
. a-:llkalis pour la {éparer. Nous ferons voir qli'e,
dans lufage des moyens dont on s'eft feryi juf-
ciu‘:i ce jour pour le travail du fuc de Canne,
on eft roujours obligé d’employer les alkalis ,
c'ln'oiqu’il y ait des circonftances ou la chaleur
{eule fuﬁife pour {¢parer complétement les deux

fon:es de fécules.

En fcparant les fécules & les réuniffant fous
la forme dé gros flocons, la chaleur en enléve
tout le fuc-favonneux qu'elle peut diffondre : ce
fuc met le vefou dans une circonftance moins
favorable pour l'estradion du fel effentiel que
ileft celui qui n’a recu que I'a@ion de Pair.

“ Les fécules & le velou qui'on: ¢prouvé l'ac-
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gion de l'air & de la chaleur feulement , confer=
vent I'odeur balfamique de la Canne.

s7. Les alkalis font de tous les agens ceux
‘dont I'action fur le fuc de Canne eft plus forte
& plus marquée. 1ls le décompofent 3 linftanc,
en f{éparanc les deux fortes de fecules fous la
forme de trés-gros flocons qui fe precipitent i
leur action fe pafle 4 froid, & dont ils enlevent
tout le fucfavonneux d’autant plus firement
quils font plus cauftiques: ils fe combinent d
ce fuc dans la plus grande proportion, & leur
combinaifon qui paroit favonneufe, donne au
vefou une odeur de leflive d’aurant plus forte
que lalkali eft plus abondant & plus pur.

La {éparation des fécules par la chaleur & les
alkalis , s’opére d'autant mieux que la partie
colorante réfineufe qu'elles porrent eft plus
abondante ; & lorfque la fécule de la feconde
forte en eft privée ou qu'elle n’en porte qu'une
tids-petite portion , alors elle peut étre tenue plus
divifée par la chaleur & méme diffoute par les
alkalis. Aufli 'obfervation apprend que les fucs
exprimés apportent d’autanc plus de difficuleés
dans le travail , qﬂe Pécume formée par la
feconde forte de fécule eft moins colorée &
quils ont 4 un moindre degré I'odeur balfamique
de la Canne.

Ileft 2ifé de voir maintenant que les alkalis ,

F 4

De Pation
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le fuc expri-
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F 3
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elle beaucoup A la cryftallifation du fel effentiel

& la rend méme quelquefois impoffible,
Dela fer-  Go. Le fuc exprimé dont on a enlevé les fé-
fpiricente. cules de la premicre forté & une partie de celles
de la feconde , par la chaleur & les alkalis, pafle
a la fermentation fpiritueufe fi on P'abandonne
4 lui-méme. La portion de fécules de la fe-
conde forte qui refte unie & la partie fluide fe
décompofe dans le premier mouvement de cette
efpice de fermentation : il Sen dégage du gaz
carbonique ( 1 ), & dans ce dégagement elles fe
{éparent complétement de la parte fluide qui,
traitée apres ce premier mouvement donne un
fel effentiel de qualité bien fupirieure 4 celui

qwon eut obtenu (2). :

On trouvera 4 la fin de cet Ouvrage un Mé-
moire {ur les moyens de faire paffer tour de
fuite le fuc exprime de la Canne-fucrée 3 |a
fermentation {piritueufe, pour en obtenir une
liqueur analogue au cidre ou au vin,

(1) Gaz acide crayeux.

(2) Pai obtenu deux fois du Sucre parfaitement beau d’un
fuc en partic déféqué qui avoit fubi un léger mouvement de
fermentation {piricucufe pendant 18 4 24 heures.

S
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CHAPITRE Vs et 13
Dé Suc de Canne depuré ou Vefou.

61 B fue exprimé de la Canne-fucrée, de- nml‘)‘?n;:i;}f.
pouille de fécules , préfente les fucs féveux,du Vefou
~muquenx & favonneux réunis, formant enfem-
ble un fluide homogtne, clair, tranfparent de
couleur citrine , ambrée , qu'on doit nommegr
fuc de Canne depuré. Nous lui conferverons la
dénominarion de Fefou gencralement regue ,
quoiqu’elle ait été donnée (au rapport du Pere
dn Tertre) (1) 4 une boiffon préparée avec le
fuc exprimé dont on a féparé & enleyé les fé-
cules par I¢bullition & par I'écumoire , apres
lui avoir laiflé éprouver un léger mouvement
de fermentation acide. Comme cette boiflon n’eft
‘plus en ufage, on peut maintenant fans incon-
vénient appliquer la dénomination de Vefou au
fuc de Canne dépuré.
62. La proportion & la qualité des fucs fé- 02::?5':’3;
veux-muqueux & favonneux, extrachf, varientf

1qun1m. cs
fucs qui for-
plus ou moins dans le vefou, non - feulement pmaait le Ve~

[§ )I Hiftoire de. I"Amérique,
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{uivant I'efpéce de Canne & fuivant la faifon s

“ mais encore fuivant une foule de circonftances

dues au local & au temps de chaque faifon,

63. L’eau doic &cre confidérée , dans le vefou,,
fous deux érats différents. Dans le premier , elle
eft en rapport avec les fucs muqueux & favon-
neux-extraétif qu'elle tient en diffolutien; alors
elle eft nommée Fax de diffolution & elle prend
avec ces fucs le nom de Pefou-firop 3 dans le
fecond, elle eft en furabondance 4 'ean de dif-
folution, dans une proportion plus ou moins
grande, & cette furabondance quelle qu'elle foit,
donne a 'enfemble le nom de Vefou.

L'eau fous ce dernier rapport varie de foi
xante d quatre-vingt-cinq livres par quintal de
vefou 5 afin de pouvoir déterminer la propor-
tion relative de I'eau & de matiére foluble dans
le fuc exprimé & dans le vefou, nous avons
fait les deux Tables fuivantes fur des diffolu-
tions de Sucre bien pur, prifes i tous les de-
grés de Aréometre : de forte que maintenant
PAréomerre préfente , d’apres ces Tables, un
moyen aufli {iir que facile, de s'affurer 4 Pinftant,
de la quantité de Sucre que porte un fuc ex-
primé de bonne qualité ou une chire (1), &

(1) Clelt le nom qu’on donne dans les Raffineries , A la diffes
lution du Sucre dans I'equ , apris la clarification.
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= de déterminer la fomme d'eau quil fau leur
enlever pour les amener 4 I'état de firop.

On peut aufli juger d’aprés elles , par appro-
ximation de la proportion d’eau & de maridre
foluble que portent les fucs exprimés de mé-
diocre & de mauvaife qualité, '
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La différence que préfente la proportion d’ean
furabondante eft quelquefois fi confidérable que

jai trouvé, dans la m&me Habitation , 4’ trois

mois d'intervalle , du vefou a quarorze & 4 cinq -

degrés a I'Aréomérre ; le premier contenoit {ui-
vant la Table ci-deflus , vingt-cinq livres onze
onces de Sucre par qumtal le fecond neuf li-
vies trois onces.

64. Le fuc-muqueux dont la proportion va-

De laqua-
ité du fuce

rie en raifon inverfe de celle de 'eau, varie muqueos.

encore dans fa qualité ; non-fenlement en ce
quil porte 4 un degré plus ou moins forr les
condivtons qui le conftituent fel effentiel, mais
encore en. ce qu'il eft plus ou moins ¢loigné de
cet cérat.

Nous, rapportons 4 trois. qualités principales

toutes les différences que. préfente le vefou a
cet égard. Ainfi le vefou de bonne qualité eft
celui dont le fuc-muqueux: eft tour entier’ dans
Pérar de fel effentiel. L
Le vefou de qualite médiocre, porte une pog-
tion plus ou moins grande de fuc:muqueux, privé
de quelques unes des conditions néceflaires a f2
conftitution de fel effentiel ; érar que nous ayons
" déhigné fous le nom de fuc-muqueux fucré.
Enfin le vefou de mauvaife qualité porte en-~
core une portion.de corps-muqueux doux.
Dapres ces diftin@ions, il eft aifé de voir
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que le vefou eft d’aurant plus médiocre , d’autant,
plus mauvais , qu’il contient, dans une propor-~
tion plus confidérable , du fuc-muqueux dans
Iérat fucré & dans I'érac doux.

Degré de 64 Siapres avoir déféqué, par la chaleur &
f,h;‘ifnli;ur:lf: les alkalis le fuc exprimé des nceuds-cannes, par-
Gueucdour, venus d leur accroiffement, on évapore ce fuc,

qui contient le corps-muqueux dans I'érar doux,
il prend une couleur brune tras-foncée & une
confiftance de firop poifleux; i on lui applique
un degré de chaleur au-deflus du rerme quatre-
vingt quatre ( Thermomérre de Réaumur) le

\ corps muaqueux {e décompofe.

Degrz de - 66. Le fuc expnmé des nceuds-cannes , pris
chaleur qui

décompofelc €N maturation , ou le corns-muquuu\: eft dans
qibis tars, Pérar fucré , déféqué & évaporé prend égale-
ment une couleur t;cs—foncée & une confiftance
de firop plus poiffenfe ; a peine peut-il {fup-
porter quatre-vingr-fix degrés de chaleur fans fe
décompofer : randis que le corps-muqueux fel
effentiel , peut fupporter dans le fuc de- Canne
de bonne qualité, une chaleur de plus de cent

degrés (1) '
11 eft 2ifé de concevoir maintenant combien .
la préfence du corps-muqueux doux & fucré

(1) Nous ferons voir que le Sucre bien pur ne commence d
g décompofer qu'd une chaleur au-deffus de cent vingr degtés.

peut
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peut nuire 4 extra@ion du Sucre en s'oppofant
tant 4 la cuite quad la eryftallifacion.

67. Le fuc-favonneux-extractif eft plus ou Dela pro-

- - . . ortion du
moins abondant fuivant Ja conftitution de la Fo- favon-

Canne & fuivane 'expofition ou elle fe trouve : &:zx‘umﬁ
ceft 4 lui que le vefou doit fa coulenr qui
varie depuis le citrin leger jufqu'au brun foncé,
fuivant que Ja chaleur & les alkalis; en dépouil-
lant les fécules du fuc qu'elles portent , ajoutent

davantage a celui qui paffe dans 'expreflion.

68. Nous avons déja dit que les alkalis en Dk
fe combinant au f{uc-favonneux, donnoient A vonneux-ex-
fa couleur d’autant plus d'intenficé qu'ils éroient Ty
plus purs, & quien détruifant I'odeur balfami-
que de la Canne, ils donnoient aufll au vefou
une odeut de leflive,

69. Les acides minéranx & le vinaigre radi- Dss acides
¢al avivent la couleur citrine du vefou & la ?:lﬁ:“fu
changent en couleur jaune , ambrée , {uivant leur

degré de concentration,

70. Les acides végéraux tels que la Créme de _,Des acides
: o 33 o T L végEaux fur
rareee , le fel d’ofeille, Pacide citrique affoiblif- e fuc. -
{ent fa couleur & la détruifent en partie. L’a-
cide oxalique (1) la déeruir entiérement, Alors

la bafe de ce fuc, privée du principe colorant qui

(1) Acide Saccharin.
G I
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1a tenoit en diffolution , paroit fous forme {olidey

blanche & infoluble 4 rous les menftrues. '
eonoglr:ni:; 21. On concevra fans péine que le fuc.—fa-
inconvéniens vonneux ayant pour bafe une maticre {olide,
f-ffﬁff,’ﬁ‘ & tenue en diffolution pat un principe colorant,
slkalis: fera d’autant plus nuifible 3 Textra@ion du fel
effentiel que ce fuc fe trouvera en plus grande
roportion dans le vefou; d'ott I'on doit con-
clure que les alkalis font d’autane plus nuifibles
que leur a&ion fur le fuc-favonneux, qu'ils fé-
parent des fécules, eft plus forte , & que dans
la néceflité de les employer pour opérer la dé-
fécation du fuc exprimé, on doit rechercher avec
{oin tous les moyens d’en ménager I'a&tion. On
verra dans I'expofition de notre nouvelle mé-
thode que, fous ce rapport, les moyens fimples
& faciles que nous avons ¢rablis préfentent les

plus grands avantages qu'on puifle défirer.
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SECONDE PARTIE."

De lexploitation de la Caizrzeﬁcr_'é'e &
du travail de fon [uc exprimé pour en
extraire le fel effentiel.

v

)

CGeH A PIVLRE. V.1 EL
Expofition des moyens généralement employés
dans nos Colonies, pour Uexploization de la

Canne-fucrée & pour eéxtraire le fel effenticl
de fon fuc exprimé.

B2 Lexrrorrarion de la Canne-fucrée & Divetfespars
le travail de fon fuc exprimé demandent une ;lﬁfgi?giﬂi};a;l
fuite de travaux trés-nombreux , mais bien dif~ Jn(l:(:f;ffrﬂc
tindts. Pour en faire connofrre toute Pérendue <
& en donner une idée bien exaéte, nous les
diviferons en quatre parties principales que nous
expoferons fucceffivement avec ordre.

La premiére partie de ces travanx a pour objet
la récolte & Pexpreflion de la Canne-fucrée,

G 2
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La feconde fe rappoite au travail de fon fuq
exprime.

La troifiéme embraffe toutes les operanons
qui -concernent I'extraction de fon fel effentel.
_ Enfin la quatridme a pour objet la fermenta-
rion & la diftillation des eaux-méres , nommées
Mélaffes ou Sirops-amers,

Les diveifes opérations que renferme cha«
cune de ces parties , demandent des bitimens
particuliers.

e
e
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ARTICLE PREMIER.

De la récolte & de Pexpreffion de la Cannes
Sucrée.

73, L es Cannes coupées par des Negres & des Cnl;if::l.rc degs
Neégreffes font réunies & lides par paquets,

pour la facilité du tranfport au moulin. Dans

les mornes , elles font portées 4 dos de muler.

Dans les plaines , elles font charrides fur des
cabrouets ( 1) trainés ou par des beeufs ou par

des mulets, & jettées prés du moulin dans une

enceinte nommée Parc 3 Cannes, (PL 2, A

fig. 1), -

74. On donne le nom de Moulins aux ma- cx;{;{’:ji"ﬂ;
chines (fg. 1 & 2.) qui fervent 2 exprimer les ©*
Cannes. Ces moulins font formés principale-
ment de trois gros cylindres de fer fondu, ¢le-
vés fur un plan horifontal (B fiz. 1.) nommé .
Table , & rangés verticalement fur la meéme
ligne (fig. 2. ). Celui du milieu eft nommé- Cy-
lindre du milieu: il eft tourné fur fon axe par
une puiffance, & il communique aux deux au-

e —— -

1
€ 1) Petits charrerse,

G 3
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tres , nommés Cylindres latéraux , le mouvement
qui lui eft imprime.

Ces trois cylindres, pris enfemble, préfen-
tent deux faces ; la premiere (C fig. 2.) eft celle
que regarde la Neégreffe qui engage les Cannes.
La feconde oppofée, eft celle que regarde la
Négrefle qui regoic les Cannes déja exprimées ,
pour les engager une feconde fois.

Le cylindre latéral qui répond i la droite de la
Perfonne qui regarde le moulin fous la premidre
face , eft nommé Cylindre latéral droit , & I'au.
tre Cylindre latéral gauche,

Le cylindre du mulieu eft rourné fur fon axe
de droite 4 gauche, ou de gauche 3 drojre.

Lorfqu'il eft tourné de droite 4 gauche, les
Cannes fubiffent la premidie expreflion dans la
ligne formée par les points du plus grand rap-
prochement du cylindre latéral gauche 4 celui
du milien ; elles paffent en entier dans cette
ligne, en fuivant le développement des deux
eylindres & paroiffet fur la face oppofée , olt
elles font prifes & engagées entre le cylindre
du milieu & le cylindre latéral droit, pour étre
exprilnées nune fecc)nde fois dans la ligne dn plus
grand rapprochement de ces deux cylindres 3
(& vice verfi, {i le cylindre du milien tourne

« e geuche 4 droire).
Aprés avoir fubi deux expreflions ; la Canne
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reparoic fur la premidre face toute déforganifée
& privée de fes fucs.

Les fucs produits de la premidre & de la fe-
conde expreflion tombent fur la table, fe confon-
dent dans la gouttitre (D fig. 1.) pratiquée 4 une
'des extrémités & coulent dans les réfervoirs (E
fig. 4. ), nommés Baffins & fuc-exprimé. Ces baf-
fins font ordinairement au nombre de deux &

placés dans la Sucrerie ou adjacents 4 ce bé-
timent.

‘75. Nous n'entrerons point dans de grands quil’grf{:ﬁ?;
détails fur les moulins; nous dirons feulement mouvoir les
que les puiffances qui les“ mettent en mouvement -
font ou des beffiaux , ou I'cau, ou 'air. Dans
nos Colonies , les beftiaux & 'eau font les feules .
puiffances employées. Dans quelques - unes des
Colonies Angloifes , ot les vents font réglés &
conftants, on fe ferr de moulins 4 vent. On n’a
point jufqu’a ce jour eflayé d’employer la chaleur
comme puiffance immédiate ; quoique les Au-
teurs de la Pompe 4 Feu affurent que cela fe-
roit trés-facile (1 ).

Les moulins , confidérés par rappore 3 la puif-

{ 1) Le Moulin & moudre du bled que MM. Perricrs ont éta=
"l'i dernidrement fur le Quai de la Rapée , démontre de la ma-
m_érc la plus fatisfaifante la poffibilité & la facilice méme d’ap-
Pliquer la Pompe 4 Feu aux mouling exprimer les Canncés

G 4
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fance qui les meur, font diftingués entr’eux par

le nom de la puiffance ; les moulins 4 eau fone

les' plus commodes & les moins difpendieux.
mg:{::c§afll'; 76+ Ce font les Négreffes qui font le fervic.e
oxpretion da moulin; on y joint les Négres peu intelli-

: gents & forrs. Un Negre Commandeur eft
chargé de veiller a ce fervice & de le diriger.
On commence dabord par le l.w:u.ge des cylin-
dres 5 de la table, de la gouwitre qui conduit
le fuc-exprimé & des baflins qui le regoivent:
chacun a fon pofte aflign¢ fuivant fon.intelli-
gence & fa force, :

- Les Cannes font portées du parc dans le mou-
lin, prés de la wable. 1%, des Négreffes regar-
dant le moulin fous la prémiére face, les en-
gagent entre les cylindres; paffées fur la face
oppof¢e, elles font prifes & engagées de nou-
veau par une ou deux Négrefles. . '

Depuis une vingraine d’anndes , on a adapté
aux moulins, fur 11 feconde face, une machine,
nommée Doublenfe, qui ferr a encager la Canne
une feconde fois; cette machine économife une
ou deux Négrefles,

Un jeune Negre veille 4 ce que les débris de
Ia Canne qui ‘tombent for la table, ne soppo=
fent pas a I'écoulement du fuc exprimé ; & ne
formenr pomr “engorgemenr dans la f'oumcre.

La Canne exprimée deux fois, prend l¢ nom
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de Bagaffe , on la lie par gros paquets & on
la porte fous des hangards (FF fig. 3.), nom-
més Cafes & Bagaffes. 14, elle eft rangée avec
foin, afin quelle fe defseche pour fervir de com-
buftible ; quelquefois elle eft tellemeut brifce
& réduite en morceaux , qu'on eft obligé de la
tranfporter dans des paniers. Dans les plaines,
ot les pluies font peu fréquentes, on en forme
de grandes piles 4 I'air libre.

77. Les moulins i beftiaux demandent un beiﬁ‘i“’r’ﬁiﬁ
fervice plus ¢tendu, par rapport 4 la puiflance ;in:]::‘iis exis
qui les meut, que lgs monlins 4 eau. Pour ap-
pliquer cette puiffance (les beftiaux ) , il {uffic
‘de deux léviers (1, T fig. 2.) qui paffenc pref-
qu’horifontalement au centre de I'axe du cylin- "
dre du milieu. . ¥

Les beftianx employés, font ou des beeufs
ou.des mulers; il y a 4 la Marunique quelques
moulins 4 beeufs, il n’y en a point 4 Saint-
Domingue : le fervice de ces animaux eft trop
lent & ne répond pas aflez a I'activité du Culd-
vateur de cette Golonie.

1l faut, pour le fervige d’'un moulin 4 mulets ,
un troupeau dont la force foit proportionnée a
la quantité de Cannes quon a a exploiter ; &
rarement ce troupeau eft alfez nombreux. Il eft
divifé par artelages de trois mulets chacun; deux
attelages font employés enfemble, un fur chaque
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lévier , pendant une heure ou deux de fuite ; ce
temps eft nommeé quare. Tous les attelages font
fucceflivement un quart (1). Deux ou trois Neégres
font conftamment employés 4 poutvoir 4 la nout-
riture des mulets & 4 les aflembler dans un
parc nommé Parc 2 Mulets ( H fig. 1.) faic preés
du moulin, afin de perdre le moins de temps

poflible 4 relayer. Un jeune Négre a la condnite
d’un attelage fur chaque lévier,

Les moulins font renfermés dans des baci-
mens que l'on nomme Cafes @ moulins. Beau-
coup de moulins 4 béres font @ découvert.

(1) On a ordinairement 8o mulets, tant pour le fervice du
moulin ; que pour les charrois de toute cfpdce.
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\

AR L G R,

Des moyens qu'on employe dans le travail du
Suc exprime,

7%+ Dansa nécefficé d’appliquer au fucexprimé
I'a&ion de la chaleur, on 2 employé des fourneaux
de diverfes conftru@ions & des chaudiéres de na-
ture & de formes différentes. Nous ne parle-
rons ici que des fourneaux fervant aux chau-
diéres de fer, & de ces chaudiéres dont I'ufage
eft généralement regu dans nos Colonies depuis
foixante ans environ. _

Les Hollandois font les premiers qui ayent
porté des chaudidres de fer fondu dans le Nou-
veau Monde & qui en ayent fair ufage, 4 'exem-
ple des Habitans de I'ifle de Java qui, au rapport
de Rhumphius (1), sen fervoient il y a plus
d’un fiecle.

Pour mieux expofer l'enfemble du travail
qu'on fait fur le fuc exprimé, afin d’en extraire
le fel effentiel, nous décrirons la difpofition

interne & externe des barimens deftinés a ce
travail, =

—

(1) Rhumphios, Vol, b2 - :

Moyznsems
PIO;ZS géné-

ralement de-
puis 6o ans
cnyiron.
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_Biimens 79, Ces barimens fe divifent en deux parties ,
23'“5':;?‘&3 Pune interne (K fig. 4.), nommée Sucreric,
fucesprimé. ,. :
I'autre externe (L), nommée Galerie des Four-
neaux. Leur difpofition eft telle que le fervice
de 'une & de l'antre eft enticrement {éparé. Les
fourneaux font placés dans la Sucrerie (K ) de
mani¢re que le fervice, par rapport au cen-
drier & au foyer, eft entitrement externe. lls
font appiiqués contre le mur qui partage la Su-
crerie de la Galerie, & ce mur concourt 3
former une de leurs parois latérales (1 ), Les
ouvertures du cendrier & du foyer de chaque
fourneau répondent dans la Galerie. La partie
fupérieure des fourneaux (le laboratoire) nom-
mée vuigairement équipage, préfente dans l'in-
téricur de la Sucrerie quatre ou cing chaundiéres
de fer, dontla forme eft plus ou moins ovale.
Ces chauditres font foutenues entr’elles par de
la magonnerie qui séleve au - deflus de leurs
bords , en fuivant leur évafement & forme un
glacis plus ou moins élevé qui augmente d’au-
tant leur contenance.
Calericdes 80, La Galerie des fourneaux (L) i

fourncaux- .
a verte par un appentis; elle eft ouverre pref-

(1) Nous verrons que cetre difpofition eft trésnuifible par rap-
port an travail 5 elle Peft auffi par rapport au mur: Peffore de Ia
chalens fur lui, en dérange Vi-plomb & nuit 3 la Glidicé du
bétiment.
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. Qque de tous cotés; elle répond @ toute I'écen-
due des fourneaux & met a couvert des injures
de lair & les chauffeurs & le chauffage.

Le fervice ‘des fourneaux a pour objet le tranf-
port du chauffage, lintroduétion de ce chauf-
fage dans le foyer, Pextradtion & le tranfpor
des cendres hors de la Galerie.

Le nombre des Négres qu'on' met 4 charrier
la bagaffe aux fourneaux, eft déterminé par la
diftance des cafes ou piles & par la confomma-
tion de ce chauffage qui , avec les feuilles
des Cannes nommées paille , eft le feul en
ufage. On met ordinairement deux Neégres i
chaque bouche du foyer, pour le - fervice du
fourneau, L

81. Dans toutes les Sucreries il y a deux équi-  Partic fu-
“rieure des

pages, pour le travail du-fuc exprimé: on les foumenx -
diftingue , foit par le nombre , foic par la ca- n:ir;‘:a?n:
pacité des chaundiéres en gra.rzd (a) & en petit e
€quipage (b). lls font ai:compagnés d’un ou

deux baffins (E) qui leurs font ou propres ou
communs , & c’eft dans ces baflins qu’eft recu

le fuc exprimé, ainfi que nous I'avons déja dic,

1l y a encore, dans le plus grand nombre des
Sucreries, deux fourneaux qui répondent éga-
lement 4 la Galerie & 4 lintérieur de la Su-

Cterie: 'un (¢) porte deux chaudiéres difpofées
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comme celles des équipages a fuc - exprimé 4
elles fervent 4 cuire les firops, & leur enfem-
ble eft nommé Equipage a firop. L'autre (d) ne
porte quune grande chaudiére {furmontée d’'un
glacis trés-élevé & trés-évafé ; elle ferr 4 faire
des clarifications & eft nommée équipage a cla~
rifier. ‘

Nomsdesdi- ~ 82. Chacure des chaudieres qui forment les

B équipages & fuc-exprimé , a requ un nom propre,

e La premiére (a) ¢quipage (b) eft nommée la
Grande , parce quelle eft d’'une plus grande ca-
pacité¢ que les autres.

La deuxiéme (&) eft nommée la Propre ; parce
que dans cette chaudicre le fuc doit étre dé-
puré & amené au plus haut degré de propreté.

La troifieme (¢ ) eft nommée le Flambeau ,
parce que dans celle-ci le Raffineur attend que le
vefou préfente les fignes qui peuvent Véclairer
fur le degré & la proportion de leflive qu'il
doit employer.

La quatrieme () eft nommée Sirop , parce
que le vefou doity etre amené 2 I'éear de firop,
ce qut n’arrive ]am*lls-

La cinqui¢me & dernitre (¢) eft nommée
Batterie ; parce que la derniere altion du feu
nommée Cuite, que recoirt le vefou-ﬁrop dans
certe chaudiére, occafionne quelquefois un bout-
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foufflement conlidérable qu'on arréte,, en battant
fortement la matidre avec une écumoire,

Prés de la Batrerie eft une chaudiére (f),
fcellée en partic dans les p:u-ois' du fourneau,
nommée rafraichiffoir. C'eft dans ce rafraichif-
foir qu'on tranfvafe de la Barterie le vefou-
firop cuit au point convenable. Il y a prés de
ce rafraichiffoic ou 4 quelque diftance , fuivant
la commodité du lieu, un fecond rafraichif-
foir (g) plus grand que le premier , dans lequel
on tranfvafe a Pinftant la matiére cuite , dont
le premier vient ‘d’€tre rempli.

A la furface du bord de I'équipage entre cha-
que chaudiére , eft un perit baflin (/) d'un pied de
diameétre & de deux 4 trois pouces de profon-
deur, ou I'on verﬁ_é. les écumes qui, recues dans
une gourti¢re () creufée fur le bord de I'é-
Quipage , font portées dans la Grande. Prés de
c:we Grande , eft une chaudiére (%) qui regoic
les groffes écumes (1 ).

Les vafes _dqnsnl'efquels on met le Sucre a
cryftallifer , font de grands bacs de bois (i)

ou des cones (k) placés dans la Sucrerie.

83. Au moment ol commence le travail du  Expofidon
du rravail da
{uc exprim
dansles chaus
diéresn

e ——

dail) Ces écomes font communément données aux beftiaux 5
% quelques endroits on des faic fermsacer pour Jes diftiller.
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moulin , les Négres de la Sucrerie fe prépai
rent; ceux qui font attachés au fervice externe
nettoyent les fourneaux & affemblent du chauf-
fage dans la Galerie. Les Sucriers , (on nomme
ainfi ceux qui font attachés au fervice interne)
lavent 1'équipage, préparent de la chaux-vive,
font de l'eau de chaux & une diffolution d’al-
kalis, foit de poraffe, foir de foude, .qu'on
trouve dans le Commerce prépardes pour cet
ufage , foit enfin de cendres de cerrains végéa
- gaux auxquelles diverfes perfonues attachent des
verrus parriculicres & quelles préparent elles-
meémes.

Dés qu'un baffin eft rempli de fuc-exprimé,
on le fait écouler dans la Grande, qu'on chargé
3 un point dérerminé; on met alors dans le
fuc quelle contient de la (haux vive en fubf-
tance ; cette chaux eft ou mefurée , ou pefée ,
quelquefois elle eft mife au hafard. Sa propor-
tion doit &tre relative 4 fon degré de pureté |
A DPérar dans lequel font les Cannes qui onc
fourni le fuc, foit par rapport d la faifon , foit
par rapport d leur 4ge & au lieu ot elles one
été récoltées, La charge de cette Grande , ainfi
leflivée, eft tranfvafée dans les chaudlcres {ui-
vantes & partagée entre le S:mp » le Flambeau.
La Grande chargée de nouveau au Pom: dérer-
mmc, recoit la quantit¢ de chaux jugée con-

venable ,
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venable, puis cette feconde charge eft tranfva-
f¢e en entier dans la Propre: enfin la Grande
remplie & fa mefure , regoit I propcrzlon de chaux
dérerminée & alors on cominence a chaunffer,
la Bacerie cérant pleine d’eaus

Le Sirop & le Flambean étant, apres la Bat-
terie , les chaudidres qui s'¢chauffent le plus,
& le plus promprement, les martidres féculentes
fe féparent du fuc exprimé; elles fe préfentent
A (2 furface & font enlevées avec I'écumoire
fous le nom d’écumes. Bientor le fuc entre en
¢bullition ; alors toutes les grofles écumes enle-
vées, on vuide la Barterie & on la charge avec
moiti¢ du produit du Sirgp; 4 ce moment,
sil eft 4 propos, on ajoute dans ces trois chau-
dicres (la Batterie, le Sirop & le Flambeau) foit
une portion de chaux-vive, ou d'eau de cinux,
ou de diffolution d’alkali.

La Propre & la Grandg s’échauffent fucceffive-
ment & on enléve les ¢cumes 4 mefure qu'elles
fe préfentent A leur furface. L7 ¢vaporation ¢tant
tres-rapide dans la Batterie , on la charge bientor
du produir entier du S:rop, on pafle le produit
- Qu Flambeau dans le Sirop & on tran{vafe moi-
tié¢ de la Propre dans le Flambeau. C'eft dans ces
deux chaudidres (la Propre & le Fz'améeau)
qu'on ajoute pendant le cours du travail , la
chaux oy es diffolutions alkalines, lorfqu'il en

H
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eft befoin. Enfin la Bartterie eft chargée de nou#
veau avec le produir du Sirop; le produit du
Flambeau eft paflé dans le Sirop , celui de la
Propre dans le Flambean & la Propre cft char-
gée du produic entier de la Grande, @qu'on
remplit tout de fuite avec de nouveau fuc ex-
primé.

La Batterie regoit partiellement la charge de
deux , trois , quatre Grandes, plus ou moins ,
{uivant le degré de richefle & la qualité de fuc
exprimé = apr?:s:. que ce foc, en paffant partiel-
lement & fucceflivement dans routes les chau-
dieres, a ¢été leflivé & écumé autant que la
difpofition & l'ordre de ce travail le permet-
tent.

84. Lorfqu'on a ralfemblé dans la Barterie la
fomme convenable de vefou, on continue 'ac.
tion du feu , pour opérer la cuite, dont le de-
gré eft reladf au profer quon a fur le fel ef-
fentiel. S'il ne doit pas &cre terré, on la porte d
ua terme dont on s'aflure avec le doigt; rerme
qui répond au degré 94 a 97 du Thermomeétre
de Réaumur.

Si on a projet de terrer ce fel, on porte la
cdite 4 un terme moins avancé dont on saffure
également avec le doigr, & qui répond au
degré 9o & 93 du meme Thermometre.
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Le produir de la Batterie cuit au point coni-

‘. venable , on fufpend le feu & on le tranfvafe

en entier dans le premier rafraichiffoir. On rem-
plic la Batterie 3 linftant avec le produic du

Sirop ; le feu reprend & on continué ce tra-

vail, de la mani¢re que nous venons d’expofer '
fur le fuc exprimé d mefure quil arrive du
moulin.

Le produit de la Barterie regu dans le rafrai-
chiffoir (f), eft nommé Cuite ou Batterie (1) ,
il et tran{vafé aufli-tdt dans le fecond rafrai-
chiffoir (g ) o on le Liffe jufqud ce quon ait
obtenu une feconde Bazzerie. Cette feconde Baze
zerie recoit un degré de cuite un peun plus fort
que la premiére, & laquelle on la réunit rout de
fuite : leur enfemble eft nommé Empli. On les
méle bien avec un tmouveron (2 ), & fi le degré
de cuite a écé appliqué avec l'intenton de laif=
{er le fel ellenciel dans 1'érac brur, PEmpli eft
porté dans un bac (i) ou il sétend & cryf-

(1) Ces deux mots fone pris chacun dans les Sucreries fous deux
dcceptions.

Le mot Cuite fous la premiére, défigne Padion de la chaleur fur
Peau de diffolution du Sucre. Par la feconde, on entend une quan-
tité convenable de matiére cuite en une feule fois ; cetge méme
Quanticé eft aufi défgnée par le mot Batterie. Lorfque nous em-

Ployerons ces denx mots fous cette dernidre acception , mous leg
mettront en lectres italiques,
(2) Spatsle.de bois.

B 3
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wallife prefqud l'inftant. On charge ce bac dé
quatre ou cinq Emplis fucceflifs, qui s'écendent
& cryftallifent les uns fur les autres.

Siopn a le projet de terrer le fel eflentiel , le
degré de cuite quon applique au vefou-firop
érant moins fort, 'Empli eft partagé encre les
cones (k) rangés dans la Sucrerie; ces cones
font chargés 4 trois ou quatre reprifes de fuite
& remplis en entier.

.
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AZRS T T CRERRAST SIS T,

Des moyens gu’on employe pour lextrattion du
Sel effentiel de la Canne.

85. Nowus avons dit que la troifieme partie du
travail quexige I'exploitation de la Canne-fu-
crée & de fon fuc exprimé, fe rapportoic an
fel effentiel (1) que porte ce fuc. Certe troi-
fitme partie a non-feulement pour objet la cryf-
tallifation, la purgation, le terrage & I'éruvage
du fel effentiel de la Canne, mais encore la
cuite des firops qui s'en {éparent & lextraction
du fel que porient ces firops.

Nous venons de voir que le vefou-firop cuit
elt mis 3 cryftallifer, foic dans des bacs, foit
dans des cones. Les bacs (Pl 2. fig. 4. iii.)
qui font de bois, ont huit 4 dix pieds de long
fur cing a fix de large & un pied de profondeur;
tois bacs fuffifent ordinairement dans une Su-
crerie, pour faire cryftallifer le fel effentiel bruc.

Les cones (£) font des vafes de terre cuite gé-

- {1) Nous confervons au Sucre la dénomination de fel effen=
tel dans 1'Arc da Sucricr ; dénomination qu'il perd  en paffant
dang ?'Ar: du Ratfineur & dans le Commerce , ol il prend le nom
de Suicee avee diver(es épithées qui défignent fon &rac & fa qualités

H ;

Vafes ol
I'on met le
(el eflentiel &
cryltaliifer,
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néralement connus fous le nom de formes ( PL 3.
fig. 2, N. ). Les formes quon employe dans nos
Colonies ont deux pieds de hauteur, leur bafe
a treize 4 quatorze pouces de diaméwre , leur
pointe eft percée d'un trou, dont le diamérre
eft d'un pouce , on le bouche avec un tampon
ou avec une cheville.

86. Le fel effentiel cryftallyfé eﬁ porté de la

urg.rlcfcl Sucrerie dans des batiments particuliers ( PL 3.)

;1 enuelbrar,

nommeés Purgeries , ot on le difpofe pour que
le firop s’en f{épare , ce qu'on nomme Purger.

Les Purgeries (A fig. 1.) ou on met a pur-
ger le fel eflentiel brut, font des bariments
de foixante i quatre - vingts pieds de long
fur vinge 4 vingt - quatre de large. Ils fone
formés de deux parties; l'une inférieure (B)
nommée Baffin @ melaffe ; Vaure fupérieure
( C ), nommce Plancher. :

Le Baffin 4 mela(le eft une cavité qui répond 4
prefque toute I'érendue de la Purgerie; fes parois
(D) & fon fond (E) font faits en macon-
nerie enduire de ciment ; {a profondeur va quel-
'qu,ef'ois jufqu’a fix pieds, méme plus, & fon
fond eft ordinairement incliné d'un bout 4 I'au-
tre. Ce baflin elt recouvert de groffes picces de
19015 rondes ou cquames rangées pamllclement

4 deux ou trois pouces de diftance. Ces piéces
furmcnt un plancher (C) qui fair le fond de
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la Purgerie & qui ne s'¢léve pas au-deffus du
fol. On range debour, fur ce plancher, les bat-
riques (E, F), qui doivent recevoir le fel ef-
feniel & purger. Le fond de ces batiques eft
percé de trois ou quatre trous d'un pouce de
diamérre o peu-pres,

Le vefou-firop cuit, dont les bacs fonr. rem-
plis , eft abandonné jufqu'a ce que le fel ef-
fentiel foir cryftallifé & refroidi 4 un certain
degré ; alors on lenléve avec des pelles de
fer , & on le porte dans les bariques (ia-
bligs fur le plancher de la Purgerie. On a
pour ufage de mettre autanc de Cannes-{ucrées
quil y a de trous au fond de la barique.  Ces

Cannes font affez longues pour s’¢lever du tron.

oit une de leurs excrémicés eft engagée au fond
fupérieur, Le firop qui {e {épare du fel eflén-
tiel s'échappe par les trous du fond & par lefs
pace que hiffent entr’elles les picces de la bae
rique qui ne font pas ¢rrottement ferrées. La
barique eft remplie en entier & laiffée debour,
pendant un temps plus ou moins long, afin que
le firop s’en ¢eoule; ce qui n'arrive jamals com-
pletement.

87. Les Purgeries ( fig. 2.) out on met le fel
effentiel qu'on veut rerrer, font des batments
bea_ncOuP pluas confidérables en ¢érendue que les
Purgeries 3 purger le fel eflentiel brut. Ces

H 4

thtn}‘(lol
des purgeries
A purger &4
terrer lo fel
effenticl.
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banments font le plus communément difpofés
en quarrc (G H,I, K. s “leur intérieur. eft
divifé¢ en compartiments (L, L) par des tra-
verfes (M, M) de bois. Ces traverfes mo-
biles partent horifontalement de I'une des parois
latérales du bitiment ; elles gardent emr’elles
3-peu-prés cinq pieds de diftance & fe portent
patallelement jufqu'a deux ou wois pieds de
T'autre parcis, {ourenues par de petits poteaux
3 la hauteur de deux pieds & demi. Ces com-
Partimen:ts nommeés Cabanes , mettent entc’eux
quinze “d dix-huic pouces -de diftance; & cette
diftance ferr de paflage pour le fervice des for-
mes, dans 'opération du terrage,

Le fel effentiel cryftallifé dans les formes, aptés

«quinze 3 dix-hait heures de refroidiffement , eft

porté de la Sucrerie dans les Purgeries. Ces
formes (N) dont on débouche le tron , font im-
plantcées dans des pots (O) dune grandeut
telative 3 celle de la forme: Aptes vingr-quatre
heures , le firop s’érant {éparé du fel effentiel &
écoulé dans les pors, les formes font tranfplan-
tées fur d'autres pots & rangées avec foin dans
les cabanes (/), pour appliquer aa fel effentiel
Popération du terrage.

33 Le rerrage a Puul‘ Objet d’eulever : 1la fa-

fl ctizanel yeur de eau,la pomon de ﬁrop qui refte 4 Ia

furface des periss chyftaux du el effeninet, réunis
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& ageréoés en une mafle conique . quon nomme
Pain, Pour cet efict, on ufit bien la bafe du
Pain en taflane un peude £l effentiel, puis on
verfe deffus une terre 1rg‘ilféu{’e d\’:lhyée dans
Peau 4 confiftance de bouillie. La terre argil-
lenfe faic fonion d'ép_ot_-igé ;- lean qu'ell'e con-
nent s'échappe d’avrane plis lentement q'u‘e cette
terre eft plus divifée. Emportée par fon propre
poids P'ean diffout le firop qul, devenu plus

fluide ; «¢ft encraliié vers 1z partie inféricure dé

la forme & ¢'écoute dans ¢ por fur lequel elle
ell implantde. -

Toute efpéce de terre *ifg:l!enfe, blanche ot
noite,. peut &tre employée ‘avec’ fuceds, pourvi
qu'elie foit convenablement préparée (1 ).

La premitre terre dont ot a couvert la bafe du
Pain, defféchée, oft enlwc“ & remplacce par une
feconde; la feconde par une troifidme; cette
troifieme enlevée aprés {2 deflication, le Pain
et abandonné dans la f‘orme pendant une
“’“‘-gtame de jouts; afin que lé firop s'écoule
enticrement : alors on le forr des formes & on
leXbee au foleil pendan’f c’fi.iél'c’luES heures, fur
un plan horifontal fait en i11agoljr1¢rie. Ce plan

el

L 1) L4 corre et barue & d¢ Elayée dags dés baffins (g. >
£z 3. ) inomunés Bacs. 4 terres Ces bitcs ont. ordinairement cing
A8 picds, quarrés fue quatre 3 cing pieds. de Prao:dc.xr, ils

fos

OBt fajts on magonacre & cnduits de cimient.
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5
(R, fig. 4.) mommé glacis, a vingt pieds de
longs a-peu-pres {ur douze d quinze de large.
Aprés avoir éré expofé au foleil, ce pain terré eft
mis 4 I'érave , ot il éprouve pendant une quin-
zaine de jours, un degré de chaleur qui lui enle-
ve la portion d’eau reftée apres le terrage.

Des émves. 89, Les Eruves (S, fig. 5. ) font des bari-
ments en magonnerie de vinge pieds quarrés d-
peu-pres , dont lintéricur préfente divers érages
fur lefquels les Pains font rangés, Dans la par-
tie inférieure eftun fourneau (T) dont les ou-
vertures répondent en dehors : ces batiments
font adjacents aux Purgmes. :

Convenablement étuvé, le Pain de fel eﬂ‘ennel
eft pilé dans de grands .bacs de bois , nommés Bacs
a piler. Ces bacs (U, U ) qui ont douze 4 quinze
pieds de long fur trois 4 quatre de large, font
placés dans un batiment, particulier (V, fig. 6. )
nomme Pileriey ou dans une partie des Purge-
ries. Ce fel, ainfi pilé, eft mis dans des bari-
ques ( X, X), ot onle pile encore pour le taf
fer davantage : alors il paffe dans le Commerce
fous le nom de Sucre terré ou Caffonnade.
Cuice des 90. La cuite des firops {e rapporte encore 4
firops. la troifieme parue du travail.
Les f'rops ‘qui proviennent du fel eﬂ"cnnel
brur mis en bariques, ainfi que nous l'avons
expofé, ont requ le nom de Mélaffes. Les mé-

AL
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laffes font ou vendus, ou portés 4 la Rhumme-
rie (1) pour erre fermentés & diftillés.

Les premiers firops qui s'écoulent des formes
ot on a ‘mis le fel effenciel 3 eryftallifer pour
etre terré¢, font nommés gros-firops ceux qui
s'écoulent pendant & aprés le terrage font nom-
més firops-fins.

Tous les huit jours ordinairement on cuit les
gros-firops dans I'équipage d firop. Cer équi-
page eft, comme nous 'avons dit, placé dans la
Sucrerie ( PL 2, fig. 4.)3 quelquefols il eft éra-
bli dans une partie de la Purgerie (PL 3, a,
Sfig. 2.). 11 eft ronjours formé de deux chaudiéres
de fer; la premicre (a) porte 1mmédiatement
fur le foyer, elle eft nommée Batzerie. La fe-
conde (2), eft nommée Sirop ; on les emplic
toutes deux d’une quantité de grosfirop fuflifante
pour faire une Cuire. La charge de la Batterie,
cuite 4 un point dont on saflure avec le doige
& qui répond au terme quatre-vingt-huit 4 qua-
tre vingt-dix du Thermomérre de Réaumur, on
fufpend le fen pour la tranfvafer dans le pre-
mier rafraichiffoir (¢); on remplic la Batterie
avec la charge du Sirop qui eft rempli lui-méme,
a linflant, avec une nouvelle charge de gros-

=R

_{ 1) Les Rhummeries on Guildives fonc des arceliers ol om
fai fermencer los mélafTes,
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firop. La Cuite regue dans le premier rafrai-
chiffoir eft partagée entre plufieurs autres ( d,
d) qui font 4 peu de diftance de I'équipage.
On continue de cuire ainfi les gros-{irops qu'on
partage toujours dans ces rafraichifoirs ot on
les laiffe jufqua ce que la cryftallifation com-
mence 4 s¢établir: alors on en remplit des for-
mes quon abandonne jufquau moment ol le
fel effenciel eft bien pris en painj aprés quoi on
les implante dans des pots qui regoivent le firop
dont le fel effenticl fe purge. Les formes apres
la purgation (1) font implantées {ur de nou-
veaux pots & rangées dans les Cabanes de la
Purgerie ow on terre le fel effentiel.

Les firops-fins font cuits & traités d-penprés
ainfi que les gros-firops. .

Les firops qui proviennent du fel effentiel
extrait des gros-firops, font nommés firops-amers,
& vendus ou Iportés a la Rhummerie , pour &ire
fermentés & diftillés comme les mélalles.

(1) Lagion ‘par laquelle ¢ firop fe fEpare du fel effendel 8
s%coule du vafe qui contient ce {el eft nommée Lurgation.

ngjes
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AR TS CHEEE G2 Ve

De la fermentation & diflillation des Melaffes.

or. L s Méaffes & Sirops-amers (1) qui font Al
Fobjer de la quatriéme & dernitre partic de ce laondass
travail , font fermentés & diftillés dans des bati~
ments particuliers , nommés Rhummeries ou
Guildives. '

Dans la premiére partie de ces biriments , des
tonneaux , nommés piéces a fermenter , font ran-
gés debout fur des chantiers. Ces piéces recoi-
vent les firops étendus d’eau dans une propor-
tion telle qu'ils portent onze a douze degrés a
I'’Aréomerre; dans cet érat ils prennent le nom

(1) Les mélaffes & les firops-amers font les caux-méres da
{el eflfenticl de la Canne. Cos caux - mdres contiennent encore
beaucoup de fel effentiel qui cryftallife, lorfqu'elles font aban-
données 4 elles-mémes pendanc longtemps. Si on fe rappelle cc
que nous avons dic du yefou , on concevra aifémenc que les mé-
laffes, abftraction faire du {el effenticl quelles contiennent ; fone
formées par le fuc-favonneux-extradtif , par les fucs-muqueux=
doux & fucré qui fe trouvent dans les vefous de médiocre &
de mauvaife qualicé & par le fel effenticl décompofé, foit par

les alkalis, foit par 1a chaleur , foit par l'adtlon réunic de ce3
deux agens,
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de Rapes. Les Rapes fermentées font porrées dang
un alambic ou on les diftille. Le produit qu'on
obrient eft on du Rhum ou du Taffia, fuivant
Pérar du firop & fuivant les circonftances qui
ont accompagné la fermentation & la diftlla-
tion des rapes.

Nous n’entrerons pas dans de plus grands
dérails fur certe partie, n’ayant pas pour but
d’en traiter ex profeffo , dans ce moment-ci.
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Obferyations fur les premiers moyens qu’on em-
ploya dans les Celonies Frangoifes pour le
travail du Suc exprimé de la Canne-Sucree,
& fur ceux dont Uufage ¢ft généralement regu
maintenant.

92. Daxs les premiers temps qu'on travailla®

p——

Premiére

méthode em-

chez les Francois , en Amérique, le fuc exprimé ployéc en

de la Canne-fucrée , pour en extraire le fel ef-

Amérique
pour le “tra-

- ’ vail du fuc
fentiel , on employa le plus communément qua- exprimé.

tre chaudicres de cuivre , quelquefois cinq, fix
& méme fept , toutes de grandeur différente &
relative , montées les unes auprés des autres
dans la méme direction, chacune fur un foyer
particulier (1 ).

La premicre de ces chaudiéres éroit la plus
grande ; elle fervoit 4 appliquer au fuc exprimé
le degré de chaleur néceflaire pour f{éparer les
matiéres fécnlentes de [a premiére forte, nom-
mées écumes.

(1) Le Pere du Tertre » Hiftoire d'Amérique.”
Le' Pere Labar , Hift. d’Amérigue.
Traité du Cacde & du Sucre.
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C'éroic dans la feconde qu on f{éparoic, 4 la
faveur “des alkalis , les matiéres féculentes de
la feconde forte , nommées matiére graffe;
parce qu'elles ont quelquefois une apparence
grafle.

La croifitme fervoir 4 ¢vaporer le vefou juf-
qud confiftance de firop. L'action des alkalis
éroic encore appliquée au vefou dans cette chau-
di¢re , lorfqu'on la croypit néceffaire. -

La quatridme fervoit 4 cuire le vefou amené
4 Iétat de firop ; celles qu'on employoir au-deld
de ce ‘nombre fervoient de fupplément A la fe-
conde , a2 la troifieme,

Le produit de chaque chaudi¢re dont la con-
tenance alloit toujours en diminuant , paffoit, en
entier, de la premicre dans la feconde, de la
feconde dans la troifitme, & de la troifiéme
dans la quagriéme jainfi de fuite , lorfque le nom-
bre alloir au-deld. Jamais on né fe permettoic de
tranfvafer le vefou d’une chaudi¢re dans I'autre ,
qu'on ne lefic amené a I'état jugé convenable.
Comme chaque chandi¢re avoit un foyer par-
ticulier ; on pouvoit, au befoin, fufpendre le feu
fous chacune d'elles, {ans arrérer ni ralentir e

travail dans aucune des autres. On avoir anfli”

pour ufage de filtrer le vefou en le paflanc d'une
chaudiére dans l'autre; & les filtres dont on fe
{ervoit étoient de toile. & de laine,

Le

Ly
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Le bur qu'on fe prop.c)foil: dans I'emploi des
alkalis, étoit qu'ils fe faisiffenc de la matiére
grafle pour la féparer du Sucre, afin qu'on piic
Penlever plus aif¢ment & obtenir le Sucre plus
{ec.

On reconnoiffoit alors, dans le fuc de Canne
exprimé , une écume fale & noirdtre , une ma-
ticre grafle , du Sucre , de la Mélaffe & de Peau.

93+ En 1725 environ, on érablic, a 'exein-
ple des Anglois , toutes les chaudieres fur un feul
foyer. La marche qu’on avoit fuivie jufqu’alors
¢roit fimple & facile ; celle quiexigea la nouvelle
difpofition des chaudieres, quoique rés-difficile
a ¢énablic & impoflible a fuivre , fut néanmoins
adoptce ; parce que cette difppfition préfentoic
une grande ¢conomie de chauffage & cer objet
¢roit tres-important. On faifoir ufage de bois
alors, & ce combuftible devenoit rare de plus ene
plus : ainfi, en faveur de cet avantage, on palla
fur les difficultés & les inconvéniens de la
matche nouvelle. Cette confidération , jointe a
Popinion qui s¢établic fur I'ufage des alkalis,
a porté les plus grands obftacles a la connoif-
fance du fuc exprimé & 4 la perfection des
moyens d'en extraire le fel effenticl.

94 On ¢ onna , ( l'ignorance qui raifonne
eft Pennemie la plus dangereufe de la Science

Change-
ment de mé=
thode,, fuite
d’une nou-
velle difpo-
fition des
chaudieres,

L'exiftence

dun acide

n'elt démon-
crée ni méme

& des Ares )> on raifonna fur la néceflité ex- apnoncée par
- 1 aucun fair.
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clufive de la chanx &.des alkalis reconnue pat
la pratique. On chercha a deviner la caufe qui
exigeoit I'emploi de ces fubftances & on Far-
wribua a lexiftence d’un acide dans le fuc expri-
mé. Cetre idée fur avidement faifie & généra-

- jement adoprée 5 elle a pris depuis plufieurs an-

ntes , d'aprés Vopinion de plufieurs Chymiftes
patticuliérément de Bergman, le titre d’une d¢-
monitration.

-Quoiqu'aucun fait , aucune expérience n'ait
pu démontrer un acide dans le fuc exprime (1),
néanmoins on n’a point doute de Vexiftence d'un
¢tre fans lequel on a cru impoflible d’expliquer
Pemploi des alkalis; dés-dors on a va que non-
feulement I'emploi de ces fubftances Croit né-
ceflité par cet acide , mais encore on lui a
arcribué roures les difficultés que préfentoir le

*travail , foir quant au fuc exprimé , foit
‘quant aux moyens , feit encore quant i la
mauvaife difpofition de ces moyens. On a re-
gardé cet acide comme un ennemi capital &

( +) MM. Darcer & Macquer. firent, en 1782 a Berci, diver-
fes. expériences fur, le Suc exprimé de Canngs que MM. Bouchie-
rie avolenr faic venir de Malaga , & ils ne purenc y feconnoitre
Pesiftence d’un acide. Nous avons faiv Saint - Domingue
des expériences trémmultipliées fur le Suc CXDRTNG , 8¢ nous pou-
vons allurer qu'aucane ne nous a donné le moindre indice ds
la lwél‘cnt‘c d'un acide. -

id
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on seft uniquement occupé du foin de le com-
battre. Comme on n'a vu quune feule caufe a
toutes” les difficultés qui fe fonr préfentées, on
a imaginé qu'il n'exiltoic qu'un feul moyen de
la détruire , & toutes les tentatives fe font por-
tées a la recherche de ce moyen. Quelques-uns
ont cru le rencontrer dans la Chaux-vive, d'au-
tres dans la Porafle , d’autres dans la Soude,
d’autres plus fins dans les cendres de quelques
plantes, d’autres enfin dans certains fels neutres ,
tels que Palan , &c. , &c.: mais rous font conve-
nus depuis longremps quontre la difficulcé d'avoir
un alkali propre 4 neutralifer 'acide du fuc expri- -
m¢, il falloir encore, aprés avoir trouve cet al-
kali, Pemployer dans une proportion convena-
ble pour la faturation précife de Facide; &
alors on a éé moins recherché fur lefpice
d’alkali , mais plus occupé de trouver des fignes
certains qui fixalfent le poinr de faturation de
cet acide chimérique. Ce point eft depuis long-
temps Iobjer des veeux & des recherches des
Raffineurs.

95. Comme on a vu que le Sucre éoittou=  0,i5i0n
jours accompagné d’une postion de mélaffe plus {7 13 (e
© moins abondante ,, & qu'on ne pouvoit en-d¢ Pi;':"]f:";ﬁi:
lever cette mélaffe ayant la cuite ; on a imaginé ki
que, d'aprés une jufte faturation de l'acide , on
POUVOIt par la cuite téunir tout le Sucre en un

LY
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agg’régé , dont la mélafle devoir fe féparer d'au?
tant plus aifément que cet aggrege feroir plus
ferré; avantage quon a toujours attendu dun
fore degré de cuite & les difficultés qu'on a
eprouv:.es pour arriver a ce bur, ont toujours
été arrribudes a lacide trop ou trop pen faturé.

Drapres inume perfuafion de I'exiftence d’un
acide, caufe de tous les obftacles qui fe font
préfentés dans Pextradtion du fel effentiel de la
Ganne-fucrée , les plus habiles Raffineurs ont éea-
bli, comme principe , qu'il falloit lefliver le fuc
exprim¢ avec précifion, pour en faturer l'acide
& cuire le vefou 4 un degré tres-forc, afin de
{¢parer tout le Sucre de la mélaffe, de le rap-
procher fur lui-méme, & de le réunir en une
mafle folide trés-ferrée.

La croyance aveugle i un acide dans le fuc
exprimé, l'efpoir de trouver le moyen de fatu-
rery dans toutes circonftances ; cer acide caufe
chimérigue de routes les difficultés que p;é_
{ente le travail a@uel, onc fi fortement occupé
I'efpric de tous les Raffineurs, que non-feule-
ment ils n'ont va ni les vices effentiellement
atrachés aux moyens qu'ils employent, ni ceux
qui réfuleent de la marche néceffairement dé-
fordonnée que ces moyens exlgenr mais en-
core qulls n'ont fait aucune attention aux diver-
fes parties qui forment le fuc exprimé & aux
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corps étrange_rs qui {e trouvent dans ce fuc'par
accident, :

96. Lorfque Bergma;rdécouvnir qu'il réfulroic,
de la décompofition du Sucre par I'acide nitri-
que, un acide particalier, quil nomma deide
Sacchariny il conjedura, d'aprés Pexeréme affi-
nité de cet acide avec la chaux, que l'ufage
- de cer alkali, dans les Sucreries & dans les Raf-
fineries , avoit été néceflité par la préfence d'une
portion d’acide faccharin uni au fuc exprimé
& 4 la mélafle, done les Sucres bruts font plus
ou moins entachés : conjeéture quiil pur d'au-
tant mieux fe ypermertre, quil favoir par wra-
dition que P'ufage de la chaux éroir abfolument
général 1 mais 1l ne elic pas faite , 4 coup fiir,
fi alors quelquun elic donn¢ une connoiffance
. exate de la Canne & de la nawre de fon
fuc exptimé.

Les apotres de I'acide, devenus plus forts de
la découverte de lacide faccharin & des con-
jectures de Bergman, ne trouvérent plus dlin-
crédules ; mais Popinion, & meins encore ler-
reur d'un grand homme, ne' peuvent &we des
tittes contre expérience & la vérité, Si Berg-
Man efic eu des Cannes a Sucre, qu'il efic pu
tratter. chymiquement leur fuc exprimé, il efit
biembe reconnu que la chaux & les alkalis dé-
compofoiént ce fuc en portant leur adtion fur

Is;

La décou-
verte de Va-
cide faccha-
rinaaugmei-
¢ encore le
préjupéen fa-
veurde'exit-
tence d'un
acide dans le
fuc -:xyri;ﬂé.

.
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{es Fécules , qu'en les féparant de la partie fluide
fous la forme de flocons, ils les déponilloient
du fuc-favonneux extractif qu'elles portent's d'olt
il elic conclu que le feul b}u; qu'on devoit {e
propofer, dans 'nfage de la chaux & des alkalis,
¢éroic dlopérer lentitre {¢paration des fécules :

mais fans doute il n’elic pas manqué de faire

obferver que fi les alkalis avoient lavanmge de
{éparer complcremenr_ les fécules , ce n'éroit pas
fans inconvénient 5 puifquils les dépouilloient
d’un fuc-favonneux, dontla préfence, dans le
vefou, devenoir nuifible 2 I'extradion du fel ef-
fentiel, .

Que les Raffineurs: dérrompés fur Pétendue
des avantages qu'ils prétent aux alkalis, ne
voyent denc plus en eux, dans le plus grand
nombre de circonftances, quun moyen de fé-
parer les fécules. Qu'ils ouvrent donc les yeux fur
les vices des chaljldiéres de fer ; quant & leur na-
wure , & leur forme, 4 leur mal-propreré; quant
A leur difpofition fur les fourneaux & aux
glacis qui les {furmontgne ; enfin quant & la mar-
che defordonnce que leur ufage exige. Qu'ils ap-
prennent donc que les divers fucs demandent un
traitement particulier , & que la marche de leurs
moyens ne fe prétant 4 aucune modification ,
devient ruineufe dans une infinité de circonf-
tances, patticulicren ent dans la cuite, Enfin quils
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regardent {uc-rout la propreté comme une con-
dition des plus eflenticlles au fuccés dans le tra-
vail du fue exprimé. _

97. Les chauditres de fer & les glacis en
magonnerie qui les furmontent portent les plus
grands inconvéniens & fe reﬁtfent abfolument
aux avantages quoffre la propreté. Ces chau-
dicres fonr trés - fragiles & leur fraGture, en

-artetant le travail , caufe perte de temps,
perte de chaudiére , perte de matériaux; frais
de réparation, altéracion dans le fourneau qu'on
eft obligé de démolir , en pattie ; pour enlever la
chaudiére caffée ; moins de folidicé dans la ma-
connerie nouvelle qui foutient la nouvelle chau-
dicre, Une chaydiére neuve, un glacis réparé
apportent de nouvelles faletés; & agrt‘is tous ces
inconvéniens, refte encore la crainte de voir cet
accident fe répéter , 3 l'inftant, fur cette mtme
chaudiére ou fur une autre. Il femble quon
leur air donné la forme elliptique expres pour
aleérer &, décompofer le Sucre: ce$ chauditres
plongeant rour entitres dans le feu qu'on nar-
réte jamais, lorfquon les vuide ou quon les
remplic,* le vefou qui fe trouve au-deffous du
poine on elles font feelldes recoir un degré
de chalenr qu'il ne peut fupporter & fe dé-
compofe. Cette décompofition eft quelquefois
A confidérable quil fe forme dans la Barerie
! yia

Desincon=
véniens des
chaudiéres de
fer 8¢ des glas
cis quilestire
montents

.
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des crofites charbonneufés qui en recouvrent
tout Pintérieur & qu'on eft obligé de briler
plufieurs fois par jour; ce qu'on fait en arré-
tant le travail & en jettant dans la Batterie des
bagalles enflammges. Enfin elles déchargent fans
celle far le vefou, auquel elles donnent une
teinte noire.

Quelque folides que foient les glacis, ils fe
dégradent prefque toujours : A la vérité leur dé-
gradation warr¢te pomnt le tavail ; mais elle
porte dans le vefou les débris du cimenr, &
une fois ¢rablie, elle devient trés-rapide par
Paction du vefou fur la chaux qui fert i for-
mer ce ciment. La réparation de ces glacis caufe
auffi perte de temps, perte de matériaux &
porte de nouvellcs faletés dans Ie prochain tra-
vail.

La fituation du fournean contre le mar rend
le fervice des chaudieres beaucoup plus: labo-
ricux & meéme dangereux; comme on ne peut
aborder ltqmp-zge que d'un coré,, il arrive que
les Neégres n ‘écument que fur la moirié de la
furface que prefente le vefou; quils ne peu-
vent porter leur écumoire fur toute fon éren-
due fans avancer le corps vers la chaudiére
& courir le rifque de tomber dedans, & pour
remédier 4 cer inconvénient, ils four; obligés
d’écumer fans reliche.

.
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98: 1l eft impoffible d’érablir, dans les chau-
dicres de fer, une marche conftante & facile a¢

Du défor=-
redelamar-
he du tra-
ail dans les

haudiéresde

fuivre ; la richeffe & la qualité du fuc exprimé SUIPIEs 2

C

la font varier 4 ‘chaque inftant; Paétivicé du fen fer.

plus oa moins forte fur chaque chaudicre , foir
par- rapport au fourneau, foit par rappott au
chauffage, la dérange fans ceffe : aufli le defor-
dre du travail nuit, par les difficultés quni en font
la fuite , encore plus que les chaudieres & les
glacis par leur mal-propreté.

La Grande eft ordinairement chargée de
quinze cents 4 deux mille livres de fuc expri-
mé ; comme elle eft wes-¢loignée du foyer pro-
prement-dit, 1l arrive fouvent que le fuc qu'elle
porte n’entre point en ébullicion : alors c'eft inu-
tilement qu'il recoit 'action de la chaleur pen-
dant une heure’, quelquefois plus. Le trouble
quapporte I'action de le tranfvafer dans la Pro-
pre redivife les fécules qui s'éroient féparées &
réanies en flocons & rend la défécation plus
difficile. A peine le vefou de la Propre eft-il
dépouillé d’une partie de fes fécules qu’il faur
en pafler une portion dans le Flambeau qui,
n'ayant pas éré vuidé en entier , regoit, avec le
vefou qu'il contient, un vefou beancoup moins
leMivé & moins ¢cumé 5 mais quelques minu-
tes apres, il faur pafler le vefou du Flambeau
dans e Sirop , ou il 2 méle & un vefou beau-
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coup plus écumé & plus évaporé ; enfin lorf-
quil fanc charger la Barterie on y paffe une
partie du vefou du Sirgp qui n'eft jamais entie-
rement ¢cumé & dont le plus grand rapproche-
ment ne porte pas au-deld de vingr degrés a
I'Aréometre 2 quelquefois il ne porte que douze
degrés. Ce vefou fe méle 4 celui de la Bawerie
qui eft beaucoup plus rapproché ; alors la por=
tion de fécules qulil porte fe trouve empérrée
& ne peut fe débar_raﬂ'cr. On hLiffe la Barterie
fe rapprocher jufqu’a conliftance de firop, puis
onla charge de nouveau : de forte que le vefou
d'une Barrerie arrive vingt fois a P'étar de firop
quil dépafle fouvent ; vingt fois il en eft éloigné
par l'accés de nouveau vefou. Celui du Sirgp
fubit cette alternative prefqu’aufli fouvent que
«celui de la Barterie , celni du'Flambeau pref-
quaulli fouvent que celui du Sirop; la Propre
feale recoit fa charge d'une feule fois.

pelimpol- 99, On ne mer jamais , dans le fuc exprimé

fibilire de re-
gler Temn ploi
de la chaux
& des leilives
dans certe
muarche.

qui fait la charge de la Grande , quune partie
de la leflive qu'on croit nceeflaire; lor{fquelle
et tranfvaflée dans la Propre, on en ajoute une
petite portion; aniivé dans le Flambeau , le ve-
fon regcﬁ: encore une portion dc le{ﬁve & cerere
portion devroit fuffire ; mais les fignes qu'on
attend des écumes , de la couleur du vefou,
de Péear des bulles que forme le vefou en bour«
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fouflement, ne fe préfentent pas toujours, ot
ils ne fe préfentent pas affez tor; foit parce que
I'a@ion du feu n’eft pas aflez forte, foir parce
que la fécule varie en quantite & en qualité,
foit enfin parce que le vefou eft plus ou moins
¢tendu d'ean: car routes ces conditions les fe-
tardent oun les altérent.

$1l eft A propos de charger le Sirgp , il regoit
le vefou du Flambeau qui eft ou tfop ou trop
peu leffivé. Les mémes inconvéniens fe pré~
fentent encore dans cette chaudidre , ot il eft
également difficile de s'arrérer a aucun figne;
parce qu'on ignore la quantit¢ de vefou qulon
a chargé, & le degré de rapprochement on il
fe trouve apres le mélange. Ces fignes font en-
core modifiés & altérés par 'aGion du feu qui
eft plus forte dans cette chaudiére ; on fe trouve
donc ainfi dans I'incertitude & alors on agit au
hafard.

100, Mais en {uppofant la marche du travail
bien éablie , la leflive bien fixée , on feroir en-
core tres-éloigné du bur qu'on doit fe propofer;
car la leflive ne pouvant que f{éparer les fécu-
les du fuc exprimé, il faur de plus les enle-
ver & I'écumoire feule ne fuffic pas, quelque
foin qu’on apporte a faire écumer. En {uppo-
fant enfin quon piic enlever toutes les fécules 4
Féeumoire (ce qui eft abfolument impollible )

De limpol-
fibilité d’en-
lever enritre-
ment les fé-
cules dans le
trayail actucl.
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il refteroir encore les maritres terreules qui fe
tronvent par accident dans le vefou, ainfi que
routes les faletés qui viennent & des chaudidres
& des glacis,

Cerre marche eft d’autant ‘Plus vicieule que
Pacion du feu fur la Barterie eft plus forre &
que le vefou eft plus riche & de meilleure
qualicé ; parce qu'alors, fon rapprochement dans
la Barterie érant plus rapide, on a moins de
temps dans les autres chaudicres, pour juger
le point de leflive & pour enlever les fécules:
car quel que foir I'érac du vefou par rapport &
Ia leflive & par rapport aux fécules, on ne peut
différer de charger la Batterie.

D= Im- 11, La néceflivé de veiller continuellement

pc:’iihilité ou s - e

ot iuszﬂ;:-;‘l l'emploi de la leflive, d'écumer fans cefe,
neurs &0 1cs % p 1

Neges de de charger la Batterie prefqua chaque inftant,
fupporier le 3 B

eravail actucl & les aucres chaudiéres fucceflivement, demande
¢ desincon- > i -
Siniert qui de¢ la parr du Raffingur une awention conftarire

en réf‘ulr..j-:u. Pend-‘.ﬂt tour le temps de la Roulzifon R qu1
peut durer quinze jours & méme plus, Elle exige
de la part du Negre un rravail qu'il doi fuppor-
ter pendanc vinge quatre heures , fans une mi-

(1) On nomme du nom de Roulaifon, Uénfemble e “tous
les travaux qulexigent cant la récolte & Vexpraffion de Ja Ganie-
Sucréz, que le travail de fon fuc exprimé: travauy qui fe fang
rous cil meme-tmps,
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nute de reliche. Or il eft impoflible d'exiger
d’un Raffineur une pareille tiche , d’antant mienx
qu'il eft.chargé de veiller encore au travail du
moulin, aux cafes & Bagaffe , au fervice des
fourneaux & des purgerics : 1l eft impoflible
que le Neégre ne fe niéglige pas & qu'il ne pro-
fite point de routes les occafions qu'il trouve
de fe repofer ou au moins de ralentir tous fes
mouvemens. Aufli arrive-t - il tous les jours
quelques fautes de la pare & du Raffineur &
des Négres, indépendantes de celles qui font
attachées 4 la marche du wavail , & ceft par-
ticuliérement pendant la nuit que ces fautes font
plus fréquentes & plus marquées. On voic,
d'apres cette expofition , quil eft impoflible de
remédier 4 celles qui ont éré faites , foit par
défaur ou par_exces de leflive, foir par défaut
d'¢cumage , une fois que le vefou eft dans la
Baterie. ' :

Lorfque le fuc exprim¢ eft pauvre & de mau-
vaife qualité , il faur une fomme de velou beau-
coup plus_confidérable pour former une Cuite
la premicre quantité done la Batteric a éxé char-
gée , fe trouve expofe pendant rrois ou quatre
_ heures a l'adtion du feu & a laleernative d’un
plus & moins grand rapprochement. On con-
goit aifément que l'action du feu & cette alter-
matye de rapprochement, continuées pendant
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plufieurs heures , doivent altérer le vefou & I'al-
werent d'autant plus , quiil eft de plus mauvaife
qualicé.

Leffivé ou non, écumé ou non, le vefou-
firop, dont la Barterie eft fuffifamment chargée,
elt cnir’, ou pour que le fel effentiel, qu'on doit
en obtenir, foit terré, ou pour qu'il refte brue.

Diintion’ 102, On a diftingué denx fortes de cuite,

de deux for= : s 3
tes de cuite une pour le fel effentiel a terrer qui doit etre

e aanel AisHe cryftallifer en formes; lautre pour le
= brut qui doit &tre mis & cryftallifer en Bac. La
premicre eft nommée Cuite en blanc , la fe-

conde, Cuite en brut. ;
On ne juge point la cuite , dont on s'aflure
avec le doigr, au degré de chaleur quon appli-
que au vefou-firop j mais bien 3 la confiftance
folide plus ou moins ferrée que préfente Pag-
orégation du fel effentel apres le refroidif-

{femert. : 4

Delacvice . 103+ Quel que foic Pérar' & la qualicé de vefou-
g r.:lm‘t’_r""' firop qu'on va cuire, pour en obtenir le fel effen-
tiel en brur, on tend roujours 4 lui donner un
degré de coite d’apres lequel on puiffe obte-
nir en: mafle aggrégée, & on eft tes-perfuadé
que la leflive bien entendue met le vefou-firop
dans la condidon la plus convenable pour fup-
porter ce degré; mais comme celui de mau-
vaife qualité ; malgré la précifion de Ja leflive,
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soppofe & ce but par la proportion de fuc mu-

queux dans l'érar doux & fucré quiil portes.

comme on ne concoit pas quil foir poflible
dlobrenir le fel ellfentiel autrement que fous la
forme aggrégée 3 dans lintention de Pamener a
cet ¢rar, on applique aux vefou-firops un degré de
chaleur d’autant plus fort qu'ils font plus mau-
vais, & ce degré s'éleve d quatre-vingt-dix-fept,
{ Thermomeétre de Réaumur) & méme plus.

104. 11 arrive fouvent que les fucs muqueux
doux & fucté entrent en décompofition beau-
coup au-deffous de ce degré; néanmoins on
continue toujours I'aétion du feu, quoique cette
décompofition foit annoncée par des fufées d'une
vapeur blanche & par une odeur piguante qui
prend 4 la gorge : quelquefois la décompofi-
tion eft poullée fi loin que la maticre s'en-
flamme.

105. La mati¢re cuite eft, comme nous ['a-
vons déja expofé ( 86 ), jetce dans un bac ou
elle fe prend “trés-promprement en une¢ mafle
folide qui renferme toutes les matiéres fales,
¢erangeres au fel effentiel. Certe maffe eft caf~
{ée avec des inftrumens de fer & portée en-
core chaude dans les bariques; la mélaffe done
la fluidicé eft aidée par la chaleur fe {épare &
s'¢chappe d’abord , autant qu'elle peut, par toutes
les ouvertures que Laiffent entr'elles les picces

Dkampo-‘
fition du fel

elfenticl dans
la cuie en
brut,

Du fel ef=
fengiel bruc
mis en bari-
ques, & de
{a purgnrion.
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peu ferrées qui forment ces bariques ; mais bien<

tor les ouvertures fe trouvent bouchées, & 1é-

coulement ne pouvant plus avoir lieu que parle

fond devient trés-lent; parce que la mélafle,

quelque - Auide quelle: foir, a alors une mafle

de trois a quatre pieds a pénérrer. Sile vefou-

firop éwoir de bonne qualité , la maffe de fel

effentiel dont la barique eftremplie, fe trouveroit

Purrrée jufqu’an deux tiers, quelquefois aux trois

. quarts, aprcs dellx ou UOIS Inols de Purg".l’lo]]

fur les baffins. Mais {i ce vefou-firop ¢roir de

mauyaife qualite , le fel effentiel formeroit alors,

avec la melalle, une mafe pateufe dans toure

I'érendue de la barique: malle qui ne fe puarge-

roit ;:una.ls. :

>« TLa cuite qu'on applique aux vefou - firops

dont on veut rerrer le fel effentiel, qu'on mer

alors a cryftallifer dans les formes , eft fondée

fur les mémes principes; elle porte aufli les
meémes inconvéniens,

pirdechiie 106,08 convient généralement que, pendant

quéprouvele 1, rrayerfée des Colonies en France, la quan-

Sucre brut
dapglecrant 2 4 da n{.l'dﬁ. qui écoule des bariques rem-

sort des Co-

f-’r‘;’;ic."“ plies de Sucre brut ; fair dix A rrente pour cent
de perte ; perte quon ne peut {e diﬂ‘l‘n‘mle: &
qui tombe toute entiére fur le Propriétaire, foir
quil charge pour France, foir quil vende chez
lui 3 car le Marchand n'achere jamais de Sucres

bruts
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bruts , dans les Colonigs qu'en raifon du décher
que ces Sucres doivent éprouver , & qu’il évalue
toujours au plus haut. Ce décher ne fe borne
pas fenlement au temps de la traverfée 5 il fe
continue encore dans les magafins des Ports de
France, & pendant le tranfpore de ces maga-
fins foir & Pérranger, foir dans lintérienr du
Royaume : enfin il ne cefle que dans les Raf-
fineries ou on vuide les bariques (1 ).

107. Cette perte n'eft pas la feule qu'é-
prouve le Propriétaire. Les baflins a mé-
laffe font, comme nous I'avons dit, faits en
magonnerie & enduits de ciment. La mélaffe
décompofe tres-promprement le ciment & le
mortier , bientor elle pénétre la magonnerie &
va fe perdre dans la rerre. Quoique cette perte
ne {oit pas vifible elle n’en eft pas moins réelle;
& fi on faic attention que la fluidité de la mé-
lafle eft plus grande que celle de Thuile, on
Naura pas de peine a croire que la perte qui
fe fait par cette voie doit &tre confidérable.

{ixe) Saint-Domingue met annuellement cene vinge millions de
Sucre bruc dans le Commerce. Soit vingt pour cenc de perrg
(terme moyen du décher qui a lieu dans la craverfe ) , il wen
Arrive en France que quatre-vinge-feize millions. La Colonie” &
la Métmpolc perdent done annyellement vingt-quatre millions de
ﬁ::"‘? qui, i le vefou écoir généralement rrav:li'.lh'.- daprés la nou-

¢ méthode ; donneroic A-peu-prés douze 4 quinze millions de
Sucre Marchand , & pluficuss millions-de Rhom ou de Tafia..

K

Perte de mé-
laffe par les
baflios 4 me-
lafle.
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Le Sucre brut arrivé,en France porte tou-
jours , avec les maticres féculentes & terreufes ,
une portion de me¢laffe plus ou moins abon-
dante attachée 4 fa furface. Les Raffineurs d’Eu-
rope ont vu aufli, dans routes les mariéres érran-
géres au Sucre, un acide a faturer, pour lequel

ils employent l'eau de chaux dans le Raffinage
& dans la cuite des firops (1 ).

Obftacles 108, Lorfqu'on a mis le fel effentiel & cryf-
¢fen- . i :
de Pima- tallifer dans des formes, il refte toujours,, aprés
tiéres féculen-

e e la purgation, dans le Pain que préfente la maffe

f:‘g;{f“‘h“" aggrégee de ce fel une portion de firop dont
on cherche a le dépouiller 4 la faveur de l'ean
par’ Popération du terrage. Mais. les maticres
folides, féculentes & terrenfes qui fe trouvent
dans cette maffe, défendent le ficop de I'aétion
de Peau ; il refte avecelles &-falir le fel effen-
tiel qui, aprés le terrage, eft danrant moins
pur & moins blanc que la proportion de ces
maticres éroit plus abondante (2 ).

(1) Nous parlerons dans un auere lien des préjugés & des
erreurs des Raffineurs de France , fur I'ufage de la chaux dans le
Raffinage.

(2) Les Sucres terrés de la pardic du Cap font en général les
plus beaux de Saint-Domingues; parce que dans cetce partie les
Sucreries font beaucoup mieux tenues , & que les Raffineurs veillene
au rravail avee plus de foin.

Les Sucres bruts de la partie dit Porc-au-Prince, fonc les plus
peaux de Ia Colonie & les plus eftimés dans’ le Commerce & dans
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* On congoit -aifémentquen privant, par un
travail bien entendu & bien ordommé; le fuc
exprimé de toure matiére: folide ; le fel ef-
fentiel, qu'on en retirera, ne préfentera dans
le terrage aucun obftacle a I'adtion del'ean qui,
apres I'avoir dépouillé de tout firop, le rendra
parfaitement pur. Cleft donc 4 la plus grande
pureté poflible que doivent tendre toutes les
opérations qui confticuenc I'Arc du Sucrier &
du Raffineur: quant 4 la blancheur, elle ne

—

les Raffineries = pani:ulf&rcment ceux de Ia pliine du Cul de-Sac
& des Pafes. Leur [upériorité cft die d ce que dans ces plaines
les Cannes-fucrées font parfaitement bonnes , & leur fuc exprimé
de la meilleure qualité poflible's ‘mais les Sucreries y font en gé-
néral fi mal-propres & le travail y elt conduit avec fi peu de
foin y que Phabitant ne jouit point des avantages que lui offre
les circonftances locales les plus favorables.

Fai yu, dansla plaine du Cul-de-Sac , un Habirant vendre fon
Sucre terré moins cher que fon Sucre brut,. On nc fera poine fur-
pris de ce fair, quand on faura que la portion de mélaffe qui
tecouvre le Sucre brur malque , en le colorant , routes les
maridres féculentes & rerrcufes qulon wappergoit point du tout ,
& dont la préfence winflue nullement fur le priz, qu'on évalue
toujours d'aprds la couleur, la dureté , la fécherelle, &e. du
Sucre. Mais lorfque par le terrage la mélaffe a éé enlevée 3 alors
toutes les faletés paroiffent & découverr, & cleft fur le degré
daleération que caufe leur préfence,, qu'on régle le prix du Su-
ere werrés La différence de ce prix avec celni du Sucre bror ne
PAye pas toujours les frais de décher dans le terrage 4 ni la main-
dauvre; audi beauconp d'habirans, perfuadés qulil cft impoflible
9ue leurs Sucres puillent jamais devenir blancs , onc renonce d le

"-'“'cf & fabriquent tout en brut. Tel eft Peffec des préjugés &
de Pignotance, :

K 2
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doit &tre confidérée q#e comme un accident
dont on fera toujours le maitre, lorfquion fera
arrivé 4 lextréme pureté pour laquelle on ne
doit rien négliger , par rapport & la fiireré du
Public dans I'nfage du Sucre.

Ceft aufli particulié_rement vers ce but qu’ont
&cé dirigés tous les moyens que nous avons
propofcs & ¢rablis , & don: nous allons faire
lexpofition,
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AT PoL T Rl

Expofition des nouyeaux moyens dextraire &
Jel effentiel de la Canne-fucrée.

109, L Arr du Sucrier, tel quiila exifté juf~  Connoil-

quid ce jour, fe borne au fimple fouvenir ET:L:S Rﬁ-
des moyens appliqués 4 lexplonanon de lay ridfﬁucaf:
Canne , pour en extraire le fel eflentiel, & 2 s
lhabnude de faire l'application de ces moyens. o

Mais cet Arr, confidéré fous ces deux points

de vue feulement, eft une routine aveugle au-

deflus de laquelle il éroit impoflible qu'aucun

Raffineur plic s’élever.

¢

Savoir qu'on applique tels moyens a la cul-
ture, 4 l'exploitation de la Canne; favoir, quon
fait relles opérations fur fon fuc exprime & fur
le fel effentiel que donne ce fuc ; connoftre de
‘3}13113 mani¢re on employe ces moyens , on fait
£es operations 5 ceft ne rien {avoir fi on ignore
ce qu eﬁ la Canne en elle-méme , {i on 1gnore
quelles fone les différentes parties qui confti=
tuent fon {uc exprimé, & quel eft le fel effen-

_tlel qu'on en extrait; fi on n’a quelques no-

tions fur la nature & I'adtion des divers agens
K 3
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dont on fe fert, tant dans la culture de la
Canne que dans le travail de fon fucy fi on
n'a encore quelques connoiflances {ur tous les

matériaux & uftenfiles qu'on employe , & quant
i leur nature, & quant a leurs PIDPtiétéS par-

“ticulidres; fi enfin on ne peunr rapporter i -au-

cune fcience, a aucuns ‘principes les opérations ,
les moyens & les faits qui doivent fervir de
bafe A I'Art du Sucrier.”

Ceft I'érude de ces divers objets & lés con-
noiffances qu ‘offte cetre ¢tude qui doivent éle-
ver-le Cultivateur & le Raffineur au-deffus du

Negre, auquel un long exercice , une longue
habitude donneroient I'avantage ; fi I'ancienneté

& I'habirade feules étoient des tirres dans la

Erat 1&ucl

des connoil~

cances fur la
Canne & fur
les moyens
dlen extraire
le fel effen-
ticls

pratique d’un Arr éclairé.,

t10.-Depuis trois fiecles bientdt on cultive
la Canne ‘en Amérique, & julqu’d ce jour un
feul Autewr a tenté déeriré fur la culture de
certe Plante (1), Deux Auteurs (1) ont donné ,
au commencement de ce ficcle, une fimple nar-
ration du travail quiils ont vu exéeuter & qu'ils
ont pratiqué eux-mimes dans la culture & lex-
ploitation de la Canne, dans le travail de fon

( 1) EMa fur PAsc de cultiver la Canne,

(%) Le¢ Pere Labac & lAutcur du Traité du Cacao & du
Sucre.
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fuC,exprimé pour en extraire le fel effentiel ,
& fur ce fel pour le purger & le terrer. L'Au-
teur de. VE(Jai fur I’Are de Cultiver la Canne,
fair T'hiftoire des moyens qu'il a vus employer
& quiil a fuivis; il expofe le plus grand nom-
bre des vices qui y font attachés, & met dans
tout leur jour les préjugés & lignorance des
Raffineurs. _

Quelques Raffineurs fenfés ont bien appercu
les vices de lear Art, mais ils n’ont pu que les
pallier en.augmentant le nombre des Negres ,
ﬂﬁl! d'exiger d’eux plus de foin & plus d'exac-
titudeﬁ( 1)

On voit fans doute , avec la plus grande fur-
prife, que la Canne, dont la culture a faic la
richeffe & la profpérité des Colonies , que les

‘moyens de préparer fes produits, qui furent

& feront toujours la bale du Commerce entre
PAncien & le Nouveau Monde, ayent été en-
titrement. abandonnés pendant_ trois ficcles
aux mains les plus avengles; aufli n’a-t-on eu
jufqua ce jour que quelques narrations fur cette

(1) A Saint - Domingue, M. RBellin, qui jouir d'une grande
répuration. comme Rafineur , a faic yoir qu'en employant feule-
menc dix & douze Nigres de plus, pour le fervice de I'équipige
dang le travail aGuel du fuc exprimé , oi pouvoit remédier &

“he petite partic des inconvéniens qui font leffer de la marchs
d‘rc'-"dﬂmlic de ce, travail,

> K 4

b
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plante infiniment précieufe, fur 'Art trt‘:s—impor-'
tant de la culuver & d’en extraire le fel effen~

el: fi toures fois on doit donner le nom d’Arc
a des moyens mal-entendus & défordonnés, ¢ta-

blis par le hafard & _confacrés par llgnorance
& I'babimde.

Ceft'apres avoir examiné , avec le plus grand
foin & foustous lesrapports poffibles, les moyens,, -
généralement en ufage avjourd’hui, que nous
venons de décrire 3 c’elt aprés avoir faic Icrude
la plus approfondic de Ia Canne , & aprés avoir
piis la connoiffance la plus intime de fon fuc
exprimé , que nous avons vu quelles éroient les
opérations qu'exigeoit le travail écliré de ce
fuc; & alors tous les moyens que nous pouxiions
employer fe font préfénrés d'eux-rn'én_ies"sl'a.l no-
ere efpric: dans le choix de ceux que nous avons
éablis , non-feulemént nous avons confulté les

principes de la Chymie la plus faine , mais I'ex-
perience elle-méme (1) a fixé l'ordre que nous

(1) Quoique j: n'aye paflé ‘que deux ans & demi 3 Saiie—
Domingue 3 les difficulrés & les obftacles: de toute efpéee que
jai eu & furmonter dans fix érabliffements de ma méthode ,
qui tods ont cu le plus grand fuccés dans leur débur & tanc
que 'y ai préfidé , mlonc weHement exercé que je trois avoir
acquis , dans ces fix Leabliffements & dans la conftruction de dix
fourneaux que j'ai fuies mot-méine, Pexplrience la plus' confom-
mée dans UAre du Sucricr: aufli j‘gl'c alfurer qu'il fera impoffible
ter 4 la fimplicite & & la pcrﬂ:ﬁion des moyens que je vaiy

3

dajou
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devions donser 4 leur enfemble; & on verras
dans Pexpofition que nous allons en faire, tou-
tes les opérations parfaitement diftinétes; on
verra qu'elles fe fuivent fans fe confondre, que
dans le mouvement de tous nos moyens, l'or-
dre de lear marche eft fimple , facile a {aific
& flr dans Pexéeution ; on vetra encote que
cette marche peut fe prétef a roures les circonf-

tances ou fe trouve le fuc exprimé & le vefou,

qu'elle n’cxige pas toujours la pré'fence du Raf-
fineur | qu’on peut la confier anx Négres fans
qu'ils pmﬂlm: la du‘anger, & que toures es
faures qui font Peffer inévitable de leur négli-

gence , peuvent ¢tre tonjours facilement réparées.
vii. Le fuc exprimé érant formé , comme

Principales
opérations

nous Favons déji dic , de parties folides & fluides qu exige e

unies entr'elles & ctendues dans une trés-grande
proportion d’eau ; le premier bur qu'on doit fe
propofer, datts le travail de ce fuc, eft la {¢pa-
ration & l'enlévement des parties folides ou
fecules. Nous avons nommé, Défécation du fuc
exprimé, lenfemble des opérations qui tendent a
le dépouiller de toutes les maticres folides , fé-
calentes & terreufes 5 ces maticres enlevées, ref=
tent Peau , le fuc- muqueux & le {uc-{favonneux~
extractif qui forment enfemble le vefou.

—

e
1P°fcr, & dont 16 Tuceds eft couﬂm:mcnt démonrré fur 'Habi-
tatonTde My de Ladcbate:

travaildufuc
cxpr.mco

L
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Nous avons vit quil y avoit, dans le vefou
une quantit¢ d’eau furabondante d celle qui eft
en rapport avec les maticres folubles : I'enleyve-
ment.de cette, eau doit donc &tre , aprés celui des
fécules, l'objer du travail fur le vefou; nous
nommons Evaporation I'aétion de la chaleur {ur
cette ea.

- Les fécules & Deau furabondante enlevées j
refte Pean qui.eft en rapport avec les: maricres
folubles nommée Eau de diffolution, Lenltve-
ment d’une certaine proportion de cette ean faip
i‘gbjer du travail fur le vefou-firop. Nous nom=
mons Cuite I'acion de la chaleur fur leaun du
vefoy-firop. y

D’apres cet expof¢, on voit clairement que
le travail du fuc exprimé confifte en. Lrois opé=
rations -principales , {ucceflives, mais bien dif-
tin&es, qui font la défécation du fuc exprimé,
Yévaporation du wefou & la cuite du vefoufirep.

\w
//
/ﬁ&
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ARTICLE PREMIER.
Des nouyeaux moyens. d’opérer la_dcfecation du
Juc exprimé & de .-I' evaporation du ve_ﬁn;.

12 LA dcfu:atton eft la premitre & la plus \Tﬂrf"‘i:_’:
JAmportante opération quexige le. travail ‘du fuc iy orn:i:: fuc
exprimé j elle.a pour but de le débarraffer en- Gl
ticrement des matieres féculentes' & de les en-
lever; elle s'étend eicore fur lesi maweres ter-
reufes qui fe trouvent;dans. ce fuc par accident,

Les moyens qu'on employg pour décompofer
le fuc exprim¢ & en' {éparer’ les féculés, font la
chaleur & les alkalis. Ceux qu'on doit employer
pour les enlever, ainfi que les maricres tcrrcufes,
fone:I'écumoire, le filere & le repos.

113, La chaleur, dans fa premiére aCion Deladion

Je 1a chaleur
qui s'étend jufqu’a P'ébullition, agir particuli¢- davs 1a fépa-

raion des fE-
rement fur les premiéres fécules qulelle fr:pare cules,
aifément & quielle éleve A la furface du Auide ,

d’otl on les enléve avec I'écumoire. Quant 3
celles.de la feconde forte , elles exigent,

pour twre féparées , un degré de chalenr qui

¢rablilfe une forte ébullition. 11 arrive fouvent,

fur-tour dans la primeur lorfque le fuc exprimé
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eft de bonne qualit¢, que la chaleur feule peut
fuffire pour opérer la {éparation complite des
fecondes fécules, & quoique les flocons quelles
forment ne {oient pas toujours aflez \roluminewt
pour &tre enlevés 4 I'écumoire, il fuffic quielles
{oient bien féparces, parce qualors elles n’é-
chappent pas aux filtres & au repos. On eft dif-
penfé, dans ces circonftances , de fe fervir de
chaux & dalkalis : avantage dont on ne peut
jouir dans I'ancienne méthode, ot 'on eft obligé ,
comme nous Pavons déja dir, de les employer,
non pas feulement pour féparer les fécules ,
mais engore pour les réunir fous la forme d'une
écume mouflenfe que P'écumoire puifle retenix
& enlever avec facilité,
_Des alka- | <1714, Lorfque les fécules réfiftent 4 la cha<
iliu,féii“é‘éi-e. leur , il convient d’employer concomitament
parer les % . < 3 .
cules. T'a&ion des alkalis. On doit, dans toutes cir-
conftances, donner la pi‘éférence a¥la chaux,
parce quen féparant les féeules, elle ne leur
enléve qu'nne petite portion de fuc favonneux,
& lorfque fon a&ion ne fuffic pas, ce qui ar-
rive rarement, on doit la {feconder de celle de
- la porafle ou de la foude. Comme la chaux &
les alkalis ne fervent, dans la nouvelle métho-

'

de , qui aider I'adtion de la chaleur pour ta fé-
paration des fécules , on n'elt jamais obligé de
les empioyer en une aufli grande proportion
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que dans Pancienne; ol il faur quils {ervent

encore 4 leur donner une confiftance moufleufe

qui les retienne fur I'écumoire.

“Quelque foin , quelquiattention qu'on ap- Infufifa

A ce de écu-
potte 4 enlever les fécules 4 mefure qulelles fe moire pour

préfertent , il eft impoffible d’en opérer I'enle- e
vement compler par l’écumoire feul'e. NOII—-feI.I.-
lement ce moyen eft infaffifant pour les fécules;
mais il ne peut rien fur les matiéres terreufes
qui a&e trouvent accidentellement dans le fuc
exprimé.
Ces mariéres viennent de la Canne qui en
eft falie, du vent qui les dépofe fur le moulin,
dans la gouttiere qui porte le fuc & dans les
baflins qui le regoivent; elles viennent encore
de la chaux qu'on employe, qui porte roujours
une quantité de terre calcaire plus ou moins
grande & du fable. .
115. Amres ayoir reconnu Pimpeflibilité ab- g, pro-
folue d’enlever entitrement & I'écumoire & les P e

par le filtre
fécules propres au fuc exprimé , & les maricres f‘(;m'f,ljf'?f
terreufes qui lui font étrangeres , mais qui s'y S e
trouvent toujours dans une proportion plus ou
moins grande ; nous avons va qulil éroit indif-
penfable de filcrer & de laiffer dépofer le vefou
avant que de le cuire , & nous avons, pour
cet effer, imaginé d’adapter au laboratoire des
fourneaux portant chaudi¢res de cuivre deux
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baflins qui rempliffenc merveillenfement biert
ce bur, & avec les plus grands avaniages (1).
m{flrfll’:"f;c“’]’; 116. Afin qu'on puifle bien faifir Penfemble
Sucrerie:  des opérations qu'exige le travail du fuc ex-
primé & fuiyre l'ordre quelles doivent garder
entr’elles; nous allons expofer cuelle doit érre,
dans Vintérieur de la Sucrerie , la difpofition de
nos moyens pour le plus grand fucces de leur

* marche.

Toutes les opérarions qu’exige le travail du fuc
exPrimé , peuvent ttre faites fur le méme four-
neau ou fur deux fépnrt"s. Comme le fourneau
fur lequel on peur les faire toutes fucceflive-
ment doit &tre préféré, dans le plus grand nom-
bre des Habitations; patce ‘quen rempliffant
avec un fucces ¢gal le bur quion fe propofe,
il offre ‘une économie de huit a dix Negres
& de beaucoup de chauffage : nous le pren-

drons pour gxemple & nous fujvronsgla marche
du travail fur lui, d’autant plus volontiers qu’on

pourra, fans que nous ayons befoin d’entrer
dans de nouveaux dérails , faire.]'app]ica:iou de
cetre marche aux deux autres fourneaux que

(1) Dans le travail adluel, on filere le vefou en le paffanc
du Sirop dans la Batteric; mais dans ceere filtration on nlenléve
que dts‘ matitres folides extrémement grofliéres 5 parce. que les
filtres donc on f¢ fert, font ou un @mis de laiton, ou un cane-
vas: aufi ceree filrrasion eft-clle d-peu-prés nulle.
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sious propofors ( PL § & 6.) pour les Habira-
tions tids-grandes qui ont befoin des moyens
les - plus puitfans. = ol

La partie du fourneau qui répond d I'inté-
wieur de la Sucrerie , doit &re nommeée Labo-
ratoire; elle préfente, dans les fourneaux com-
pofts (Pl 4 & s.), trois ou quatre chaudiéres
placées far la méme ligne; dans les fourneaux
far-compofés (PL 6, fig. 1.) , elle eft formée
de deux Laboratoires qui fe réuniffent pour ne
former qu'un enfemble auguel on peur donner
différentes formes. Quelle que foit la difpofition
du Laboratoire ,.la marche du travail eft rou-
jours la mtme (1).

117. Le Laboratoire doit ¢tre placé, dans Ia Eeacda L

Sucrerie, de manicre que fes-deux cotés & lex-
trémité formée par la Chaudiére & cuire folent
ifolés dans route leur érendue; afin que le fer-
vice foir ifé & qu'on puifle exccuter , avec la
Plus grande économie de Negres , de temps &
de moyens , tour ce qu’il convient de faire pour
la plus grande perfection du travail.

Le Laboratoire ( B) que préfente lintérieur

dp la Sucrerie que nous prenous pour exemple

e —

. (l} _0_“ "";QVﬂfﬂ dans le Chapitre ( 12 ) les dicails les plus
dl'fﬂ_nfhrxciés fur les fourncaux en général, & en particulier fur
€oux des Sucrerics, = .

I ———
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(Pl 4, A, fig. 1.), offre quatre chaudiéres de
cuivre dont la contenance doit etre de quarre 4
cinq milliers. La premicre (a), celle qui regoit
le fuc exprimé, eft nommée premicre Chau-
diére a déféquer; la deuxie¢me (&), eft nom-
mée feconde Chaudiére a déféquer; la troifitme
(¢)» Chaudicre a évaporer, & la quatneme
(d), Chaudicre a cuire.

Ces chaudicres {ont trés-rapprochées & ne laif-
fent entr’elles qu'un bord de deux a trois potices
d'épaiffeur. La magonnerie qui les tient {cellées
forme les parois du Laboratoire, dont la moin-
dre epaifleur eft, fupérieu'rement » de quinze 3
dix-huit pouces: la furface de cerre magonne-
ric concourt aufli & former le Laboratoire ,
elle offre un plan incliné de fepr 4 huit pou-
ces, du bord extérieur 4 celui des Chaudid-
res, & préfente entre chacune delles des petits
baflins (.e, e, ot font regues les écumes enle-
vées A I'écumoire, & portées par des gourtitres
(f, f} d-.‘.ns‘ la Premiére a dc‘:)(.:"qk‘.:‘.‘f;. En[re cette
chaudi¢re & le mur eft un baflin (g) qui
recoit les premiércs fécules, d’ott elles s'écou-
Jent en dehors par un tuyan qui les poree
dans une chauditre (%) placde pour les rece-
voir. Ces baflins & gouttiéres font faits en
Plomb laminé & foudés A une garnirure de
cuivre qui recouvre toute la furface des parois

du -
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du Laboratoire , cette garniture eft foudée au
pourcout des chaudicres, qui font aufli foudces
entr’elles 5 dans cer érac le Laboratoire offre la
plus' grande prq)rett:.

On doit remarquer au centre des baﬂ'ns,
(ese) qui fe touvent entre la Chaudidre @
cuire & celle a évz;porer , Louverture d'un Canal
() qui defcend dans V'épaiffeur des parois &
qui fe continue horifontalement fous le carelage,
jufquau fond d’un cheudion ‘de. cuivre (%)
placé au pied des Baffins @ décanter: on re-
marque encore a la furface du Laboratoire, fur
chaque coté de la Chaudiéie & cuire; Uouverture
(1, 2)'dun canal (m) qui vient des Baffins &

decanter , monte +dans  I'épaiffeur’ de la: pa-

rois & s'ouvre prés du bord de la chaudiére,
Un rafraichiffoic (n) placé a la fuite de la
szazzdure a u'zre, faic aufli partie du Labo-
ratoires

118, Deux Baflins (E, E,) placés d peu ded

diftance du Laboratoire dont ils font les accef:
foires , fervent 4 filrer & 4 laiffer dépofer le
vefou ¢vapor¢ A un degré déterminé, Ces Bal-
fins , nommés Baffins @ filtrer ou & décanter
doivent etre aflez grands pour coutenir tout le
fic exprimé (amené & Iéar de vefou, poreant
vinge-quatre 4 vinge-fix degrés A PArdomitre )

Que peur fournir le moulin en vingt ~ quatre
L

]:)llBP('.If‘tH;'n

alfins 3
décanter.
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heures : ils doivent &rre faits en maconnerie;
doublés en plomb, & entiérement recouverts
de pluficurs caiffes dont le fond foir formé
d’'une claie d'ofier. Sur ce fond on. éwablir,
pour filtres , d’abord une laine , puis une toile
& un ramis de laiton, Deux canaux en plomb
¢rabliffent communication entre ces Baflins & le
Laboratoire 5 I'un (&) porte le vefou évaporé ,
dans le chaudron (&) placé au pied de chaque
Baffin, dot un Négre le prend & le verfe fur
les 'E-l'u"es-;- lautre (72), donr Pouverture au
fond du Baffin (E) eft fermée parune fonpape
(0) , rapporte le vefou filtré & décanté a la Chau-
diere @ cuire. Le fond des Baffins & décanter,
doit &tre élevé d'un demi - pouce au-deffus du
nivean de louverture (/) que préfente le ca-
nali(m) pres du bord de la” Chaudiére & cuire.
L’intérienr d'une Sucrerie doit prcfenrcr deux
" Laboratoires (1); & chaque Laboratoire doit
¢tre en rapport avec denx Baffins a décanter.
Bafinsifuc 119, Les Baflins“a: fuc exprimé (F, F) font
E communs ou propres a chaque Laboratoire:
nous ‘les placons en dehors de la Sucterie , rant

—_—

(1) On doit avoir deux fourneaux dans toures lés Sucreries ;
afin de nérre pas obligé d'arréter le wravail losfquiil arrive quel-
q-'.'.lccidcnt a celui dont on fe fere, Cette précaution glt, d’antane
plus néceflaire quesles Cannes ne pouvant fe garder fans s'al-
threr , on Pcrdroi: toutes celles qui fereient coupécs
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pour la propreté que pour tenir le fuc exprimé.
plus' fraichement : ils doivent &tre couverts par
. un appentisibien fermé; on &tre vofités. Ces Baf-
fins, doublés er plomb, font aflez grands pour
contenir chacun trois milliers au moins. On
doit les remplir 4 une mefure fixe & dé:ermi-
née , toujours égale pour chiaque charge (13
afin qu'on puifle fe-rendre un compte exact
tant de la quancité de fuc exprimé qui drrive
d la Sucterie’, que de la-qmantité de chaux qu'on
employe par quintal de ee fuc, pour en féparer
les fécules. . .

Comime il convient de bien connoitre le de-
gré de richefles du fuc qu'on travaille , il faut
avoir un Aréomerre pour le pefer de temps en
temps.

Lorfque rout cft convenablement préparé pour
chaque opération & qu'un Baflina {uc expriméeft
rempli 4 la mefure qu'on a fixce pour la charge ,
on fair ccouler le fuc dans la premiére Chau-
diere & deféquer. :

120. On saflure 4 l'inftant de la proportion

Balance hy=-
roftatique

de chaux-vive, néceffaire pour opérer la fépa- propre A re-

ration des fécules ; pour cer effer, on doitg

angolore la
uanriee de
aitx nicef-

{fe fervir d’une balance hydroftatique inventée fire 4 I -

—

paration des

técules.,

C2) La chatge cft une fomme détorminte g ne doir jamais
¥ATCT > une fois qu'elle ofk Erablie,

Tsiins
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phr un Anglois, &'inttoduite, depuis deux ot
trois ans, a SaintDomingue,

Cette balance qui eft tres-ingénienfe , fercd
faire connoitre la quantité de fécules qui exif-
tent dans le fuc exprimé & le rappore ‘de la
chaux néceffaire pour les féparer. Quoiqulelle
ne puiffe pas indiquer quelle eft la quanticé
rigourenfe de leflive néceffaire A la défécarion
complette 5 elle eft néanmoins trés-bonne pour
dérerminer la fomme*de chaux qu'on deit em-
Ponei’ en premier lieu : fon ufage eft d'autant
plus fir, que la proportion de chaux quelle
indique ne fe tronve jamais en excés.

La chaux, ainfi pefée, eft mife dans la charge
dont la Premiére a déféquer eft remplie. Pour
que fon adion fe porte en méme-temps fur tou-
tes les parties du fuc; on a grand foin de I'¢-
tendre, en agitant la charge avec ume cuiller
pendant une minute ou deux : puis on la tran{-
vafe en enter dans la Chaudiére & cuire, Aprés
avoir rempli toutes les chaudidres d'une charge
awnli leflivée, on commence i chauffer.

121. Les chaudi¢res recoivent un degré de
chaleur relatif 4 leur proximité du foyer pro-
prement-dit; le fuc de la Chaudiére ¢ cuire eft
fe premier dont les fecules fe féparent ; Pac-
tion de la chaleur fe porte fucceflivement fur

les chaudicres fuivantes, Les premicres fécules .
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font enlevées & I'écumoire dans chacune des
chaudiéres , 2 mefure quelles fe raffemblent a
‘la furface du fluide; elles font verfées dans des
bayes (1) & portées a leur deftination. Celles
de la Premicre a déféquer font verfées dans le
Baflin (g ) qui eft entrlelle & le mar; dot
elles s'écoulent en dehors dans la chaudiere
établie pour les recevoir Les fécules de la fe-
conde forte font verfées dans les petits Baflins
() que préfente la furface du Laboratoire; elles
font entrainées dans les goutticres par le fuc
quon enléve ayec elles & poriées dans la Pre=
micre @ déféquer , ou elles font enlevées de nou-
veau avec celles de cetre chaudiére. On écume
toujours & mefure que I'évaporation fe fair, &
on ajoure 4 chaque charge, s'il eft a propos,
{oir de la chaux en fubftance , foic une leflive
de chaux ou déalkali.

Lorfque' le vefou de la Chaudiére a cuire
porte vingt-deux 4 vingt-quatre degrés a I'Aréo-
metre, on fufpend le feu & on enlive avec
une cuiller ce vefou quion verfe dans le petic
Baflin (¢) qui répond au Baffin & décanter qu'on
veur remplir, Sitoét aprés aveir vuideé la Chau-
c{iérc_ 4 cuire (d), on la remplic avec fa charge en-
were de la Chaudiére & évaporer (c) 3 on continué

——

{2) Scai de bois,
L3
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-3 chauffer & on paffe fucceflivement la charge de

la Seconde a déféquer (b) dans la* Chaudiére & éva-
porer (c) 3 celle de la Premiere @ déféquer (@) dans
la Seconde (b), & la Premiére (a).eft remplie,
a linftant, d’une nouvelle’ charge de fuc ex-
primé.

Marchedr 222, A mefure que le vefou, évaporé au

cravail pou
1a filcration
du vefou,

.

r

degré dérerminé, arrive dans le chaudron (4)
placé au pied du Baffin a deécanter, un Négre
le prend & le verfe fur les filues; il tombe
dans le Baffin, aprés s'crre dépouillé - dés mia-
gieres folides qu'il porroit : on continue déeu-
mer & d'évaporer, en paffant {uccefliyement la
charge enticre d'une chaudiére dans'l'autre, &
le vefou de la Chaudidre & cuire dans le Baffin
& decanter , jufqud ce quiil foic rempli,

On doit difpofer la marche dutravail de telle
maniere que le premier Baffin aWecanter {e trouve
plein vers les fix 4 huie heures du-foirs alors
- le velou évaporé, roujours au'méme dégré,-'.‘_
eft porté de Ja meme ananitre dans le-fecond
par le canal qui lui répond, & on continue ce
rravail pendant la naie. Vers les cing & fix
heures du matin on éreine le Teu 5 #on vaide la
Chaudiere f}_ cuire 5 puis aprés avoir bien lavée
sil eneft befoin, on léve la fonpape du pre-
mier Bafjin 5 le veflou filué s'écoule par le tuyan
qui en part & arsive parfaitement pur dans la Chau~
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ditre. & cuire , ayant dépofé , pendant Ruit & gix
heures de repos , les maticres féculentes &
terreufes..qui , par leur exuéme finglle ont
puéchapper aux fileres. . _

123, La Chaudiére & cuire c]nrm;e, pac ceull\gr‘r'ffr“’di’
moyen , "d’une quantité de vefou convenable L ‘}:.utdc”'
pour faire une Cuite, on ferme la foupape &
on saffure fi la défécation eft bien faite. Pour
cet effer on prend du vefou dans une cuiller
d'argent ; on le rourne fous différens afpeéls,
afin de voir s'il ne porte rien quon puifle ap-
percevoir & l'etil ou a la loupe; on méle 4 ce
vefou , qui parofc trds-clair & tranfparent, quel-
ques gouttes d’eau de chaux filirée, & on l'exa-
mine de nouveau. Si, aprés une ou deux minu-
1es, onn'appergoit aucun corps folide nager dans
la liqueur & que le vefou foic de bonne qua-
lité , on peu étre alluré que la défécation eft
comp!ette' alors on fait chauffer pour ' achever
Yévaporation & opérer la cuite, Si le vefou eft
de qualité médiocre ou mauvaile, il faur encore
employer’ comme pierre de touche , une diffola-
tion d’alkali cauftique bien filirée & mélée avec
Peau de chaux. Si Iaction de ces agens ma-
nifefte la préfence de quelques flocons de ma-
titre féculente , alors on paffe dans le vefou
une leflive , foir de chaux, foit d'alkali, dont
o xigle la proportion fur la quantic¢ de ces

La
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Moyens de
s'affurer de
Pexces de lel-

five.

Acides qui
Ptl.l.\r'cll{ Ie-
médl:r allex-
cés delefliye.

flacons qui , dans ce cas , font toujours peu abon:
dants. Bientor ils font féparés par le concours
de la leffive & de la chaleur qui les cltve 2
la fucface , ou ils peuvent &tre faifis par I'écu-
moire & enlevés avec facilité,

124. Lorfque 'eau de chaux fileeds & Ial-
kali ne féparent point de fécules, fi la couleur
du vefou cft d'un brun trés-foricé, on peut pré-
fumer que fon i_ntenﬁ:é eft die, en parte ,d
Pexces de leffive- qui tient le fuc-favonneux-
extractif en diffolution & quelquefois aufli-une
portion des fecondes fecules : dans ce cas, Paci-
de fulphurique ( 1) trésérendu d’eau & Pacide
oxalique peuvent fervir de pierre de touiche;
car fi ceft la chaux qui eft en exces, I'in &
T'autre la précipitent, eft formant ayec elle un fel
infoluble. Si ceft la Poraffe ou la Soude, I'une &
Yaurre font également nentralifées par Iacide
oxalique dont l'a&mn {e porce aufli fur la partie
colorante du fuc-favonneux. Alors la bafe de
ce fuc fe precipite fous la forme de flocons
blancs, ainfi que la portion des fecondes fé-
cules ‘que les alkalis ont pu diffoudre.

125. Pour remédier 4 Texces de leflive’, on
peut employer I'acide fulpharique trés-éeenda

(1) Acide vitrioliquc,
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d’eau, ou une diffolution foic de créme de tar-
tre,, foit de fel dofeille, foit de fel de citron, foit
enfin Lacide oxalique. Mais pour employer, {ans
inconvénient & avec fucces, ces divers acides
il faur ecre trés-éclairé fur leurs propriceés &
avoir la main bien exercée d ménager leur ac-
tion, Heureufement on peur fe di’fpenfer, dans
la_marche que nous expofons, d'avoir jamais
befoin de leur ufage ; pour peu qu'on veuille fe
procurer de bonne chaux & la pefer avec
{oin,

126. Tandis qu'on cuic la charge de la Chaz-
dicre 4 cuire & fucceflivement tout le produit
du Premier _Ba::ﬂ?rz Q décanter 3 on continue d’é-
cumer & d'évaporer dans les trois Chandicres
Précédentes , & on porie le vefou de la Chau-
dicre a éyaporer , & mefure quil y arrive, au
-point d’évaporation déterminé; on le pafle de
cette Chauditre dans le fecond Baffin & décan-
Zer ( toujours 4 la faveur du perit Baflin (e) &
du cang] (i) qui lni répondent); on continue
dg remplir ce fecond Baffin, de cette maniére,
(¢h faifane paffer le vefou par les fileres ) juf-
quan moment ot tout le produit du premiec
fe wouve cuit ; co qui doit arriver fur les fix
A huit heures du foir. A ce moment, on pafle
la charge de la Chaudiire a évaporer dans la
Chaudiire & Cuire qui, alors, ferc a ¢éyaporer.

.-

Marche du
travail par
rapport i I'é-
vaporation
pendant 12
cuie.
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Ayantagts
que donne
cette marche
dans le tra-
vail ‘du fuc
exprimé.
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Sl eft & propos , on lave le premier Baffin &
décanter & on le remplir de nouveau, comme
Ia premicre fois, avec le vefou évaporé dans
la Chaudiere @ cuire, & mefure quil arrive au
point déterminé. Le fecond Baffiz eft aban-

‘donné au repos pendant la muir, & le marin

4 cing heures on procéde d la cuite du vefou
de ce Baffir, ainfi quon a fair la veille pour
celui du premier. Une fois ce travail établi, on
le continue en fuivant toujours lalternative.
127. On voit que dans ce travail chaque
charge de fuc-exprimé pafle, fans étre confon-
due, d’'une chaudiére, dans l'autre , ont elle recoit
fucceflivement le degré de chaleurrqui convient
a la marche de la défécation & de I'évapora-
tion. On voit qu'on peur régler la leflive fur
chaque charge & fuivre les fignes que préfen-
tent les écumes , les bulles du vefou en ébul-
lition , &e, fignes fur lefquels il ne faur pas
toutefois avoir un trop forr degré de confiance.
On voit encore que dans la filtration & la dé-
cantation , opérées ainfi que nous venons de Uex-
nger , toutes les maticres folides, .qui ont
échappé 3 Pécumoire, font enlevées avec le plus
grand {ucces & {ans augmentation de main-

d’euyre: car la marche de tout ce rravail ne

demande pas un plus grand nombre de Ne-
gres- quon n'en employe ordinairement dans
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de fervice quexige la marche du travail dans les
chaudidres de fer. .
128. La défécation & Pévaporation com- , AvaoREe
! | des chaudi
meheent prefqli'en méme-temps & marchent res de cuivre

ar rapport

enfemble julqu'aux Baffins ‘a décanter , on la ;gli‘lff;ﬂ:i‘::
défécation s'achdve entidrement. Les chaudiéres scon, ;
de cui.vrg:, dont le fond ne porte quune légére
convexit¢ , recoivent la chaleur de manicre que

cet agent, en péncrrant le fuc exprimé dang

toute fon érendue , faific les fécules qui ne peu-

vent échapper 4 fon action & les éléve a la fur-

face. Certe action fur elles ne doit étre ni trop

lente , nitrop rapide 5 on eft le maitre, avec les :
chaudi¢res de cuivre, de la graduer 3 volon-

te. Une fois quion connole l'adtivité plus ou

moins grande de fon fourneau, on régle la

charge de la Premitre & déféquer , en augmen-

tant ou diminuant la quantité de fuc exprimé;

de manitre qu'elle fe trouve roujours ans cetce

Premiire , quand il eft 4 propos de la tranfvafer,

au point quon délire ,. par rapport 4 la défé-

cation.

L'évaporation ne peut jamais nuire , dans les
chaudiéres fuivantes, 3 la féparation & A len-
levement des fécules par I'écumoire, en don-
fant an vefou une denfité qui les riéndroit
'-‘-l'nbarraﬂ'ées. La chatge de la Premicre, @ de-

“Quer pouvant &we de deus 4 trois milliers
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de fuc, & cette charge paffant en entier d’ung
chauchcre dans l'autre, 1l arrive que la pro-
pomon d’eau que porte le vefou eft toujous
allez grande pour laiffer aux fécules la liberté
de fe féparer & de fe préfenter d I'écumoire;
car quelque rapide que foir lévaporatlon on
peut 4 volonté en régler la marche ]ufquau
degré dérerminé pour*la fileratrion & la décan-
tation (1). On s'aflure de ce degré, au moyen
dun Aréomerre, formé d’une boule de cuivre
de deux & trois pouces de diametre (PL g,
fig. 8.) , porrant un tube de fix 4 huit pouces. On
charge cer Aréométre avec du plomb en grains;
de mani¢i@ quau degré vingt-quatre de I'A-
réometre de Baumé la boule, plongée dans
le fluide , fe trouve couverte julquid la
naiffance du tube. Apris avoir fait  connoi-
tre ce point au Negre Commandeur, on le

charge de veiller & ce travail; on peut le lui
abandonner pendant la nuir, d'autant plus vo-

(1) La Tible que pous avons donnée dans la premicre
partie de cet Quvrage, page 94, el un moyen fir de con-
noitre & chaque inflme la rapidité de P'évaporation 5 elle dgic
fervir 4 en régler la marche en fuivanc fes divers dcgr.’:s avec
I’ Aréomérre.

Nous aurions pu placer cetre Table ici , mais nons avons cu
devoir la lailfer accollée 4 celle qui annonce les divers degrés
de richefle du vefou, afin qu'on puifle voir plus facilement,
Jears rapports réciprogues,
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lontiers que la Cuite ayant lieu pendant-le jour,
les Neégres n'ont plus qua pefer la chaux pour
chaque charge de fuc-exprimé qui arrive dans
la Chaudiire @ déféquer , puis i écumer, & &
verfer le vefou fur les filtres.

La marche des chaudi¢res de fer, bien loin
d’avoir aucun de ces avantages , a tous les
Vices “oppofés. - Ces vices font d’autant plus
marqués que le fuc-exprimé eft plus riche & de
meilleure qualité , & que P'aétion de la chalear
a plus de force & d’adivité fur la Batterie; par-
ce qu’alors il faut la charger faus cefle , quel que
{oit Pétac du vefou: & dans ce cas , toutes les
opérations fe confondent dans cetl® chaudidre
ol la Défécation , I'Evaporation & la Cuite font
fans ceffe le cercle, jufqu’au moment ou elle eft
{ufifamment chargée, pour quon puifle pour-
fuivre la Cuite.

129, 1l eft aifé de voir, d’aprés Pexpofition

Ohfcr\'aﬁ?n

fur la -cuite

que nous venons de donner de la marche de opérée dans

un fourncau

la Défécation, de I'Evaporation & de la Cuite féparé.

dans le Laboratoire 3 quatre chaudidres de
cuivre ( Pl g, fig. B) , que, lorfquion
fefa. ces trois opérations dans les Laboratoi-
Yes des Sucreries que nous propofons , ( PL
5 & 6,), la marche du travail fera abfo-
i“lm:'m: la méme quoique divifée. La Cuite
Opéeée dans la feule chaudidre que préfente le
'
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Laboratoire d’un fourneau fimple (PL g, fig.
4. ), ou dans les deux que préfente le Labos
ratoire d’un fournean fur-compofe ( PL 6, fig.
1.), ne fera pas plus diftinéte que dans la
Chaudiére & cuire du Laboratoire 4 quatre chau-
dicres. Elle demandera feulement quelques Neé-
gres de plus; mais dans les grandes Habira=
tions , cette confidération ne doit pas ¢ere un
motif d’exclufion; au contraire, comme il eft
effentiel que le travail fe fafle trés-rapidement ,
on doir alors en divifer la marche,
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AFSREIR-T-€ LE 1L

De la Cuite & de lufage du Themqmétre pour
s’affurer de fes divers degrés.

130. ON ne fe refufera point & croire main-, AnOE

tenant que le vefou peut érre & eft en effer ;?:;:‘c‘;:;‘f"
parfaitement dépouillé de toutes maticres folides
par les moyens ‘que nous avons ¢rablis ; quiil
peur ¢rre cuit en fomme, foit fur le méme
fourneau,, foic fur un fourneau féparé; quon
peut avant que de le cuire s'a(fuset®de fon érar
& remedier. facilement au défaur ou a Lexcés
de leflive 5 quon peur faire fur ¢e vefou dans
la. Chaudiére & cuire, telle opération qu'on veut
pour Ja plus grande perfeétion du travdil ; enfin
quon a l'avantage de ne cuire que pendant le
jour, ayantage infiniment grand , en ce que le
Raffineur blanc peuc donner fes foins 3 toutes
les Cuites, & qu'il eft difpenfé de veiller pen-
dane la nuit; atendu que le travail érant réduit
A la défécation & A I'évaporation, peut trre

abandonné au Negre Commandeur. g

Application

131, On ne penr par aucun moyen augmen- des principes

ter Ia proportion du fel effentiel que porte lefacgl?:im&gg

g 1a eryltallifa~

> en convertilfant le corps inuqueux doux nop du fel ot

vefon
: fentiel.
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& fucré en Sucre on ne peuc pas non plus
enlever les fucs-muqueux. doux & fucté, ni le
fuc-favonnenx-extradtif avant Ie fel e[Tenuel
puifque ces divers fucs font plus folubles que
lui. Le bur quon ‘doit done fe propofer eft
d’extraire , dans.le meillenr érar poflible, la plus
grande quantité de ce fel : pour cer effer, il
conv1ent dappliquend la Cuite du. vefou-firop
A la cryftallifacion du fel effentiel qu'il con-
ﬁent., les principes de Chymie ; daprés lefquels
on obtient les fels qui cryftallifent par réfroi-
diffement. La préfence des maticres folubles , qui

fe trouvent dans le vefou- ﬁLOp avec le fel ef-
fentiel , fait the loi de ces principes, & une
loi d’autant plus rigoureufe que,. dans le vefou-
firop de mauvaife & de médiocre qualité, les
i fucs-muqueux doux 8 fucré ne peuvent pas
» fupporter a beaucoup prés le méme degré de cha-
leur (65, 66) que le fel effentiel. Ils entent en
décompofition , lorfqu'on veut leur appliquer le
méme degié de Cuite qu'aux vefou-firops de
bonne qualltc
Tgnorance * 132, La Cuite eft, comme nous I'avons déj:z
f::-‘l‘: t(t::f:" dic, Pac@ion de la chaleur fur Peau de dlﬂ'olu-
tion du Succe.

Jamais les Raffineurs d’Amérique & &’ Europe
nlont eu une jufte idée de ladion dela chas
leur dans la Cuite. lls rapportent bien quelques-

uns
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uns de fes effets, auxquels ils ont donné diver-
b {es dénomimt‘iqns; mais ils n’entendent nuile-
. ment cette action, quils ont fouvent défignée
®par' le mot ‘Cuiffor (1), terme confacté 3 la
principale opcration de 'Art du Confifeur.
Comme les Raffineurs n’ont jamais bien
concu lagion de la chaleur dans*la Cuite;
jamais ils w'onc pu la définir. Aufli ne trouve-
tzon la définition du terme Cuire dans aucun
Dictionnaire , excepté dans Encyclopédie ; ot
il eft dit; » Cuire en terme de Raffineur, c'cft
s Tadtion de péuifier le Sucre en chirée , en le
» faifant bpuiﬂ%' un temps fuffifant «. Je laiffe
an Le@eur & juger du mént® de cere défi-
fikion.- 4 5 '
133. Les connoiflances du Raffineur fe bor- Expreffions

qui {ervent

- auz Rafii-
(1) La Cuilfon du Sucre eft la principale opération de 1"Arc n:‘;:?ﬁrélpp

du Confifeur. Cerre opération n'a pas écé micux entendue que f,_.,

13 Cuite, avec laquclle le Confifeur la confond trés-fouyenc,
Quoiqu'elle foir parfaitement didtinée. La Cuiffon eft Padtion de

Ia Chaleur fur Pean de eryftallifadion du Sucre.. Cetee aétion eft
’_‘“ffmhmm le terme 110 & 120 du Thermométre de Réau-

mur : inflrument qui doit fervir, dans cet Arc, comme dans

selui du Raffineur, 4 connoftte’ & 4 fixer les divers degrés da

Cuiilon , entre ces deux rermies, donc le Confifeur a befoin: pour

outes fug préparations. Degrés qu'il défigne par des dénomina~

tong prifes, des divers accidens que préfente le Sucre fur la

Cuiller ou fuy Pécumoire, en fe réfroidiffant 5 favoir la Cuiffon au

Palé, ay Liffé, d la Plume, &c., 8o, degrés qui ne fe

SBportent d.qucun terme fixe , & que VArifte le plus con-

£ 2 roujours de Ja peine A fuilir.
M
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nent 4 quelques dénominations dont il f{e fert
pour défigner I'érar particulier ou fe trouve le
vefou quil va cuire. A linftant ot ce vefou
arrive 4 {'état de firop, il y plonge une ccu-®
moire, il la reléve, & apres lavoir expofée
a l'air, en la tournant plufienrs fois {ur elle-
meéme , il _Ia fixe de champ; fi le ﬁmP qui
sy eft attach:., décounle en formant des goute
tes féparées qui tombent lentement 5 il *dé-
figne cer éar par cette expreflion, faire la
Goutte. ; :
Lorfque la Cuite commence, fi le firop qui
recouvre I'éeumoire qu'on a plengée dans la
chaudi¢re & élevée au-deflus du fluide en la
tenant fixée de champ, tombe en faifant nappe,,
on défigne cer ¢rat-par cette expreflion, faire la
zoile. ! 2

Ce font-la les premiers degrés de la Cuite:
les autres , plus avancés, font pris des fignes que
donne la matiére foumife 4 la‘prenve du doigr.
Certe preuve confifte 4 ptendre avec le bour du
pouce, fur une cuiller ou fur un mouveron quon
vient de plonger dans le vefou - firop en Cui-
te,.une perite portion  de e wvefou fur Iaqi:el'le
on abaiffe I'index ou le doige du milieu ; afin
de voir sl a acquis allez de confiftance pour s'at-
tacher au doige & le fuivre, en formant un fil, 4

mefure que ce doigr scloigne; ce qu'on nomme
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faire le fil. Lor{que le vefou a acquis plus de
confiftance encore & que le fil , ainfi forme , fe
foutient bien , on porte le pouce wers la bafe
®du petic doigt, en tenant I'index fix¢ en l'air;
fi le fil fe rompe, on dit alors que le fi fe rompt.
Les autres termes font pris de la manicére dont
le fil fe forme, de celle dont il fe rompr, &
des divers accidens qu'il préfente, en fe reti-
rant aprés s'étre rompu.

Cleft dans le fouvenir de ces dénominations
& de quelques autres de cette efpece non moins

importantes , que confifte; principalement la
{cience du Raffineur. .

Il'y a encore des expreflions de rapport , telles
que Cuite forte , Cuite foible, bonne Cuite. Mais
comme, dans l'opération de la Cuite, il n’y a
aucun point fixe ni déterminé ; ces expreflions
ne {e rapportent jamais qu'au projet du Raffi-
neur fur la omanére quils cuic , relativement
4 I3 qualicé de la maticre , au vafe dans le-

“quel il la mer 4 cryftallifer , & 4 Péac dans
lequel il veur T'obtenit : projet dont il s'éloigne
“plus ou moins par ignorance ou par accident.
~¥34. 1l faur, 3 une température de vinge-deux _ Ufage du

. &egfés trols’ 1es d’ & c d' ’ _Thcrm::m‘ié-
) ‘parties d’eau & cing de Sucre, pour ste_pour
.I;L'I_SFaire Pagtion réciproque de ces deux &res, ;f.rimdl'ai:_-
dont le prodaic fuide 2 point de faturation eft Chaleur dans

. n@mm(_ Si!‘op. s S la Cuite.
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- L'opération de la Cuite ou I'a&ion de Cuire ;

en terme de Raffineur , étant, comme nous 'a-

vons d¢jd definie, Padtion de la chalenr fur
Feau de diffolution du Sucre ; cetre adion ap-
pliquée au firop , doit nécbf}'airer.nml:- commen-
cter & finir & un degré duo- Thermomere rou-
jours fixe. La verité de cette propofition nous a
éé démontrde par des expériences mulciplides
que nous avons faire§ fur des diffolutions de
quintaux fidifs & réels cle'S_l_z_cre raffiné parfai-
rement pur, auxquelles 1ous ayons appliqué
Iagtion de la chaleur a divers' degrés.

j n : '
Aprés avolr reconnu que le premier terme

de cette adtion commeugoit'a‘:'quarne_-iripgr-trois- -

degrés “du Thermomitre de Réaumur (1) &
que le dernier finiffoic & cehr dix; nous avons
éeabli (toujours daprés T'expérience) , entre ces
denx termes , I'échelle fuivante; qui, a chaque
degré, annonce, pat la fomme du Sucre pallé
i, I'érat _foﬁd'g aprds la ffuit;:;" iﬁ?‘prpporﬁoﬁ_

"

d’eau quie la chaleur a enlevde dans cerre opé-

e
b |

(1) Ceft toujours du Thermométre de Réaumur donc noirs

@ous fervans.  On “trouvera chez M. Mofli, Bréveré du Roj 8.
de VAcadémic , pourila conflruétion des Infteuments de Phyfi- |

que 5, Quai Pellétier WO, ( 16) » “des TheérMomecres trds-(drs

& wéscommodes; faits dlaprés notre Echelle S rane pour régler la
~Cujre dans PArr du Suerier & du Raflinenr , que pour régler la
cuiffon du Sucre dans PAre' du Confileur, Wil
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ration. Or fi on porte fur un quintel de Sucre,
diffous & mis dans I'érac de firop par {oixante
livres d’eau , I'adtion de la chaleur & un degr¢
déterminé , ( quatre-vingt-huit * par exemple )

‘on obtient une fomme de Sucre determinée;

qui, une fois connue ( cinquante-deux livres)
fait nécelfairement connoitre la proportion d’eau
( erente-upe livres quatre onces deux gros) qui a
Ry 7 4 o~ .. 2 s

cte enlevée , & celle (vingt-huir livres douze
onces fix gros) qni refle encore combinde,
dans I'érat de firop, 4 l'autre portion de Sucre

( quarante - huic livres.) (1) Voyez la Table
fuivante. '

135. Quoiqu’il fe rrouve dans l'ean de dif-
folution que porte le, vefou - firop & tous les
firops - vefou , des maticres folubles qui ne
font pas fel effentiel ; 'eau néanmoins ‘eft unie
d ce fel dans une proportion relative & dérer~
minée. Le Thermometre doit donc ttre em-
Ployé, pour en fixer la Cuite , done le produit
folide eft toujours relatif a la proportion d’ean
que la’chaleur a enlevées 4 chaque degré de cet

oftrument, A la, vérité , la fomme de ce pro-

DuThermos
métre pour 12
cuite du ve=
fou- firop.

duir fera d’aurant plus cloignée de la quanticé

——

. I_ - T » * -
5 ( -!@'-J_ Nots: n’avons point eu égard , dans notre échelle, aux
rallions 5 parce que mous avons cru. qu'on devoir les négliger

dm‘.l"‘ thavaux en grand, lotfqu'on n'a pas befoin de calculs
abfolument rigoureux. :
M 3
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annoncée , d'apres notre échelle, que ces matic-
res feront en plus grande abondance.
L'ufage du Thermométre dans la Cuite ,
bien loin d’exclure la preuve du doigt qui eft
rés-commode, fert au contraire a Péclairer &
A en rendre la pratique moins équivoque. 1l
donne aux Raffineurs des rtermes fixes & de
rapport fur lefquels il peut fe régler avec
furetéd, .

A}

=

@% % i
g
‘;#n"ﬁ';?ﬂi&
NG

Y i{'&u
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Echelle des divers degrés de 'ac-
tion de la chaleur fur Uean de
diffolution du Sucre aw point

Table dela quantité d'eax
que la chaleur n'a point
enleyée , G qut , aux di-

de fatiration. wers degrés de fon action,
refle unie an Sucre dans
l'étar de Sirop.
o = Eau qui r_c-l_'lc Su_c.r-:: qui relte
; 1 achaquede-jf & Eh:ilqtlccdﬂ:‘
Eau de dif- : ré de Cuite|| gré de Luls
folution en- P:‘_’fiulc ?El I?“f- csomb.inécau te combine &
Ther. || levéca cha- ,.l“éhf:y_c? "2 || Sucre, dans|f Peau, dans
"]““ degré '1,: C?:L BE || Pérac de fi-]| Lécac de b
¢ Cuire. > Biktes rop , apids || -rop , apres la
ld eryftalli-|f eryitallifa-
fation. tion.
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AR T SFlEals B T

Des nouyeaux tnoyens de fa;ire Cryftallifer’s
Purger, &e. le Sel eﬂen"uf de la Canne-
.S'ucree. :

Principes 1 36+ LE Sucre eft un {el eﬂ'enpel qui cry{~ ‘

:]‘i 3“3’({2:‘; rallife .par réfroidillement. Lexpcmeuce dé-

j’ffﬁl;“t;fha montre que les molécules des fels de certe

tan di (e forte demandent , pour prendre la forme cryf-
Camne -t talline , 4 fe miouvoir librement dans le fluide
qui les tient ifolces 5 afin qulelles puiffent exer-
cer les unes fur les autres lear affinité récipro-
que. Cess molécules prennent ;' dans leur réu-
nion , une forme d’antant plus belle’, plus ré-
gulidte , que la proportion d'eau quwon leur
laiffe eft plus confidérable.
Lorfquon lailfe au Sucre qu'on fait cryftal-
lifer une grande proportion d’eau, il forme de

wes-gros cryftaux bien réguliers (1)3 dans cet
'

#

(1) Quon. fe garde do confondre la eryftallifition en grande
cau & la eryltalliGicion en’ grande mafles comme un Habicant
de Sainc Domingue qui a faic faire des cryfallifoirs de vipge
pieds de long fur dix de lirge & deux de profondeurs La
ellifadion  du Sucre & grande eau peut Sopéror dans les vafus
les plug pedes tels qulungobeler,
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érat, il porte le nom-de Sucre candi. Op fait .
que les fels font d’autant plus purs & plus pat-
fairs que la forme, fous iaqulell'e ils fe préfen-
tent, app_roche davantage de celle que la nature
leur a aflignée. Le Sucre candi eft donc dans
Pérac le plus parfaic qu'onspuille défirer, & les

* moyens qu'il convient d’employer’; pour extraire 1
le fel effentiel de la Canne, doivent donc ere
fondés fur ce principesde Chymie, eryféailifer
a grande ear , établi pour rous les fels qui cryf-
‘tallifent par réfroidiflement.

Cleft d’aprés ce principe qiil convient d’¢-
tablir la Cuite du vefoufirop & des firops, &
qu'on doit donner aux vafes, dans lefquels on
mer le fel effentiel & cryftallifeg, la forme & la
contenance les plus. favorables pout la cryftalli-
fation & la purgation de ce fel. '

Nous, parlerons. d’abord des Purgeries ‘& de
leur difpofition interne, pour Pexcradtion du fel
eflentiel par la nouvelle méchode.

137. Les Purgeries, dans la nouvelle mé- _p;;!l’:&cr
thode ( Py, 1 R TR 2 SR N ;G ), fervent ;I?l?:aﬁtim‘
4 mertre le fel effentiel 4 c::y&allifcr & 4 pur- g
ger. Ces batuments doivent etre trés-larges &
C_G!n-ﬁrhits fur la méme ligne; afin quon ait
m?‘ﬁ;‘. d'érendue A parcourir pour le fervice &
c‘?{'c_’n puille voir, d’'un coup d'eeil ; tout ce quiy
5Y paffe. s préfentent intérieurement plufisurs
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. files de cryftallifoirs (P74, H, L) éumblis-fur
des gourti¢res (K ), qui fe terminent 3 des
bafins (L M, N, O,).

Les cryftallifoirs doivent -aveir tous la méme
forme & la méme contenance. Une certaine
quantite (H) eft dérerminée 4 recevoir le ve-
fou_-{irop cuitidans la Sué:erie-, & les goutticres ,
fur lefquelles ils fonr ¢ablis, ont leur baflin
particulier ( L). Dautres cryftallifoirs (1) font
deftinés a recevoir les premiers firops de vefou
cuits 3 leurs gouttidzes doivent avoir un baffin
particolier. Les feconds , troifitmes & qua.
tricmes firops cuits , doivent aufli avoir leurs
cryftallifoirs (1) & leurs baffins ; afin que les
produits en Sucre & les firops ne fe’confondent
point, & quon puifle les traiter {éparément.

C;nrg::‘x 138, L'expérience nous a démontré que la
fﬁ-_: cryfall- fomire de mati¢re qui réunifloir le plus grand
v nombre de circonftances favorables pour la cryf-

tallifation du fel effentiel de la Canne-fucrée |
éroit de quinze & feize pieds cubes; & cleft
d’apres certe connoiffanee que nous nous fom-
mes arréeés 4 la forme & aux dimenfions de
1 la caiffe que nous allons décrire. Nous avens
encote i_maginé de donner au fond de cette
caiflfe diverfes difpofitions , dont l'effer eft
moins fir & moins commede que celle 4 la-
quelle nous nous fommes fixés , (PL 4, fig.7.).
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Le Cryftallifoir-caiffe (H, I,) doit avoir
cinq pieds de long fur trois. de large. Son fonds
elt formé de deux plans inclinés (4, 4, fig. 6.") de
fix pouces , dont la réunion forme une gourticre
qui répond 4 la ligne centrale de 14 plus grande
dimenfion. Il y a, dans cette gouttiére, douze
A quihze trous d’un pouce de Miamérre pour
Pécoulement des firops. Sa profondeur eft de
neuf pouces fur les cotés; elle va en augmen-
tant vers la gouttiére , ou elle a'quinze pouces.
Ler cryftallifoir - caiffe doit &tre fair avec des
planches d’un pouce d’épaiffeur & doublé en
plomb laminé trés-mince.

Il convient, avant que dg doubler Ia caiffe,
de percer les trous de la gouttiére, & de brit-
ler intérieurement , avec une boule de fer rou-
gie, le pourtour de ces trous; de manicre quil
préfente une légére concavité au milien de la-
quelle fe trouve le tron. Par cette difpofition,

il ne refte pas une goutte de firop dans la caiffe
apres la purgation. Les trous font garnis avec
des viroles de cuivre éamées ou de fer blane
foudées , intérieurement, au doublage & replides,
extérieurement , & cloudes fur le fond, Les caif-
{es, ainfi faires- & doublées avec foin, préfen-
tent rtous les avantages poflibles quant 4 la

fl'-yﬁallifation & purgati'on du Sucre, & quant
2 13 folidige, :
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Difpofiion 13 9a Ces caifles font érablies fur des rravers

ﬂ;;ﬁaﬁu::. fes fixes (a, a ), foutenues par des potelets ( &,

b, fig. 6,) 4 huit 4 dix pouces au-deffus du fol,

Les waverfes font faites avec des planches de

deux pouces d’épaiffeur, {ci¢es en long; fur une

largeur de trois pouces, Elles font clouées &

fixées fur leg‘brelets » 4 dix pouces de la ligne

centrale de la‘gounicre, dont elles fuivent pa-
rallélement la direétion.

Les goutticres ( K, fig. 6.) fur l%fquélles font

érablies les caiffes , fonr faites en magonnerié &

* dnclin¢es'vers le baflin qui recoit les firops. Elles

doivent ¢tre enduites en ciment & doublées en

plomb laminé. Quoiquelles foient inclinées ,

néanmoins les traverfes' font fur un plan hori-
fontal, & gardent le niveau entr’elles.

Baflins & 140. Les baffins a ﬁl‘.’OP (L M N ]

'EZ:TLL b fitués & Pexerémité des gouttitres, fonr crenfés
i plufieurs pieds de _g_rqfon_deur > le plus prés

Pofﬁbl'e de la Raffinerie ; ils font faits en ma-

gohnerie & doublés en plomb. Leur contemance

doit Etre a-peu-pres de la moitié¢ de la fomme

. des caiffes , dont ils recoivent les firops. Ils

font recouverts en madriers (1) a fleur de

terre , & préfentent une ouverture (R), en

! -
(1) On donne ce nom aux planches qui porrent deux A
trois pouces d’épaiflfeur.
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forme de trappe, dans le bout qui répond 4 la
Raffinerie.

141.On fixe la Cuite' du vefou-firop au Degtt de

- 3 ' R cuire quicon=

Thetmomérre ; le degré qui convient pour ob- viene n ve-
: 5 - fou - firop

tenit, dans la plus grande proportion, le fel pour cn ex

efleptiel eryftallif¢ en caiffes'fous la forme la o

plus belle & la plus régulicre , eftrquatre-vingt-
. fepr & demi & quatre-vingt-huit. Lorfqu'on s'eft

afluré du degré de Cuite convenable, on éreine

le feu, en introduifant dans le foyer deux ou

trois paquets de tétes de Cannes, ou de ba-

gafles vertes; alors, fans courir aucun rifque

de . britler de :St-!cre';, on vuide le produit de

la Chaudi’re’ @ euire , dans l¢ rafraichiffeir ()

qui fair p‘artie du “Laboratoire. De-1d on le

porte toue de (gite dans une caille dont on a

eu foin de boucher les trous avec des che-

villes de bois. ( figi 6 ¢, c) garnies de paille

de majs. Il fau encore avoir l'attention de
Wimetre autotir dé ces chevilles , dont la pointe

s’élgvﬁggﬁ&ieuremelzr de trois ou quatre pou-

ces , usie “petite  quantité de Sucre fur léqﬁg&’-

on verfe un peu de vefon-firop cuir qui, en fe

réfrpidiff’ant p:om{.‘u}.éméﬁ;; fait corps avec le

Sucte , Cartache a'la cheville & la rerient.

_l _‘21-:5-@3. caiffes font fondtion. de fecond  cropaini-

:?.‘?gighlﬂ'oig ; 5’913,; wemplic de «deux Cuites _';-‘;;132;1‘1‘;,1:5 :

1400 mble bien eufe_aﬁlgl;amp;pmqﬁq-:oﬁ bEY ¢

‘ ; ; "
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les réunit. La matiére- ainfi dépofée -dans la
caiffe fe réfroidic lentement , & aprés vingt-
quatre heures, la cryftallifacion s'¢rant* érablie
a-la furface, aux parois & au fond du cryf
tallifoir, il convient d'imprimer alors & toute
la maffe, finide.encore’, un léger mouvement
ayec un mouveron , en ayant foin d’élever. vers
la furface le fel effenticl qui s'eft deji dépofé
au fond. Aprés cette opération , la. cryftallifa-
don {e faic fimultanément dans toure lecegdue
" de la caille; & fi le mouvement a éeé impri-

égale , depuis e fond jufq’\i’ila furface (1)
Turgation . ¥4 A prés quarre. 2 cmq jours Ja* mafle to-
du fel :{Tcn-
ticle ale ¥tan séfroidie, il convient dﬁ trer les
ché&ﬁlles ;alors la purgamwm t@*mrnp.

tement , & aprés fix 4 huie jours ; elle eft ab-

} !

i‘: 1cocremeﬂt humtde; mals, pour peu qu’il foic
ﬂgofc a T'air , 1l dévient parfaitement fec. Dans

cér. ¢rav, il doit &tre mis en barnque (Q), ol

o e

o ue

[« } Ity a une: inﬁnhf de conﬂﬁ!ﬂuons a a\oir dans le
mouvtmeﬁu 1'oa thue ala madgrc on cr;[hlﬂﬁmon par
i rapport i qualité, au dq,t& de Cuite quielle 4 regu, au

deprt de réfoidifiement ot elle ¢ trouve , g & Iérar datis l-:qﬂei
on yeut obtenir le fel effenticl &

mé a temps & bien entendu, la cryfallifa-,
tion, en cinqou fix heures , devient générale &

v J
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il ‘convient de le piler forrefent comme les
Sucres tetids. :

. En cuifanc le vefoudirop a quatre-vinge-huit
degrés,; on obtient moiti¢ & mbme plus de la
quantige de fel effentiel qu'il porte; & fi la dé-
fécarion & la eryfallifation ont été bien enten-
dues, ce fel eft alors dans le plas haut degré
de pureté & de beaut¢ qu’il puifle acquéic en
brat..

Lg4. St on veur terrer le fel effenriel pro-
venant du vefou-(irop-purifi¢ de la manidre que

Atcentions
wexige l'ex=

rraétion du
fel effenticl

nous venons dexpofer, on fe fert alors pour qu ‘on Veut

Je mettre 3 eryfiallifer _am des. caifles que nous
Siesorta déerire; ou de formes. .

Lor{quon fe fert de caiffes, il faut augmenter
- Je degié de cuite & le porter de quatre-vingt-
“huir 4 quatce-vinge-dix : il faue aufli veiller
avec plus de fo;n i,l:outes les circonftances qul
déivent accompag “le mouwemerm qu'on eft
obligé d’appliquer 4 la matitre en cry&all:—
fazion,. = _

Lorfquion employe cles formes', 11 convient
de difpofer une partic de la Purgerie (PL 5
E,G) en cabanes (Hjy H ) pour les recevoir :

. Comme nous avons vil lansd da difpofition in-,

terne  des Purnenes de  I'ancienne mcrbode
(L)

Q;L ¢rablit daus Ia Sncrerle ou dans la Pur-

Lrrcks
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gerie un fecond tﬁfrmchlﬂbmde cuivre (Pl g, K.)
dé la contenance de deux A trois milliers, dans.
lequel on réunic trois ou'quatre Cuitess dont
on remplic les formes mngies (1) pour cet
effer, - foic dans la Sucrerie;, foit dans la Pars
geriey & om: proc‘éde pour le re(be duy travail
de la maniére que nous avons déja dzcrl-

e (/87 ). Les formes ne peuvent ¢tre em-
ployc'es que lorfque le vefou-fi f'rop eft JeBating-
qualité,, atgendy le degré de cutte qne Iem:‘on-
tenance: & leur forme conique exsgenz. Degré

-quil fave porter de quatre-vingr-dix A quatre-
q q

vingr-douze , & que les ch\m—ﬁmps de me-

leCIC ¢ de mauvalfe gual;r.% ne geuvent fnp-

pom:eu. Dans.ce. cas, il fanr nccé’ﬁﬁi‘éﬁem mmt _

recoqi‘s.aux‘cﬂﬂes » ainfi que. peu.t la crg&alh—
fzmen cfn fel eﬂ%nnei qu' Lyeut cxtraire de”

R qu 11 conv1enr
de leur Eonner pour‘ fe't terrage > & dans cette

d&rnltle oneratmn de lam anicie que nousavons
dwl’;[& ( 88 ) . ¢

- On doir obferver ici que e vefon ayane
cté complertuncnt dépouillé de toure ma-
tere folide, il ne fe prefente dans la cryf
callifation , la purgation y le terrage & éeu-

» vage
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vage (1) du fel effentiel aucunes difficuleés,
& qu'aprés avoir fubi ces diverfes opérations,
ce fel eft parfaitement pur & aufli blanc quon
Puiffe le défirer. '
Les firops qui fe {éparent du fel effentiel
dans 1¥ purgation: , ‘doivent étre nommés Si-
rops-vefou 5 pour les diftinguer de toutes fortes
de ﬁl*:_s. On les diftingue entr’enx en firops-ve-
fou de premier , fecond, troifiéme produit, &ec.
145. Nous allons expofer quelle eft la difpo- _De la Raf-

g o < . finerie & du
ficion qu'il convient de donner au Laboratoire Laboracoire
k A : u fourneat

du fourneau qui ferr 4 cuire les firops-vefou & fimple 4 cui-
3 e les firops-

a clarifier. : Mo,

Dans un petit batiment (G ), nomme¢ Raffi-
nerie, adjacent aux Purgeries & placé d-peun-prés

( x) Nous avons faic jconftruire, pour étuyer le fel effenticl
excrait & rerré {uivanc IEnouvelle méthode, une éve dlune
conftruéiion fembalble d-pett-pris aux ferres chaudes de ce pay;
ci. Le &l effoncsl y regoir 'action du foleil 5 ce qhi difpenfe
de le metere fir le glacis. Cette fruve eft échauffée pendanc le
jour par le leil 3 pendanc la nuic un. trés-peric feu fuffic pour
la foutenir i la température convenable,, qui eft de 36 & 40
degrés. Cegte manitre d%cayer oft préférable en ce quielle cft plus
cxp{:iﬁtive 5 moins difpendienfs, & qu'elle donne au fel eflentiel
un il plus brillant & plus blanc.

. Comme le local ne nos a pas permis de donner d celle que
nous avons fiic conftruire’ la meilleure. difpofiion poffible , nous
2'en offrons point de plan 5 arcendu que nous ne voulons rien
ngnfrr gue lexpérience nz nous aic démontré &cre trds-avan-
LABEUX fous rous les rapports pollibles , & qu'on ne pui[fc {uivre

ca rours .m:ecé‘
N
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travail dans
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au centre , doit &re ¢rabli un fourneau fimple
pour cuire les {irops-vefou & pour clarifier au
befoin. Nous en donnerons la defcription avec
czlle des fourneaux de Sucrerie.

Le Laboratoire (PL 4, fig. 5) du fourneau a cuire
les ficops, préfente une feule Chaudiere ?f ) de
cuivre. La maconnerie dont elle eft fcellée, dans
fon pourtour, a dans fa Pame {upérieure ql.‘uze a
dix-huit pouces d’épaifleur § fa furface forme un
plan ineliné de cinq 4 fix pouces da bord exter-
ne 4 celui de la"chaudiére, ou eft foudée une
garniture en. caivre ou cn plomb qui la recou-
vre dans toute fon érendue., Sur les corés du
Laborazoire , font deux petits réfervoirs { g,g)
qui regoivent les firops-vefoun qu'on va cuire;
ils fervent auflid filrrer la claire lorfqu’on cla=
rifie. Ces réfervoirs font faigs en macounerie

doublés en plomb; leuglfond eft 4 la hau-
ur du *bord de la chgudlcxe dans laquelle ils
{e vuidenr , 4 la faveur dun | petxt tuyau (% )e
On doit ¢rablic fur les parois latérales de Ia
Raffinerie, une goutticre (i) pour porter aux

réfervoirs les firops-vefou que l'on verle dans

un petlt baflin (k) placé 3 Vextrémité de certe
gouttidre , prés des baflins a firop,

146, On peut cnire dans ce Laboratoire, dif-
poﬁ. ainfi, beaucoup plus de firop-vefou qu'on’
nen cuic dans les équipages 4 firop formés de.
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deux chaudiéres de fer. Si-tét que la chaudiére
eft chargée d'une quamtité de firop-vefou con-
venable , on faic chauffer; & randis que la
Cuite s'opére, on remplic les rélervoirs qui
font 4 fes coés; afin de la charge’zm befoin
le plus rapidement poflible , poar- ne point per-
dre de temps. ]
Lorfque les firops-vefou font de bonne qua-
lit¢, T'on porte le degré de cuite an terme
quatre-vingt-huit ; on le fize avec. le Thermo-
mérre auquel on rapporte la preuve du doigr;
on arrére le feu en introduifant dans le foyer
quelques paquets de tetes de Cannes , & on
vuide la chaudi¢re dans le rafraichiffoir (7),
placé pres d’elle pour cer effer. A Vinftanc elle
eft rechargée avec le firop des réfervoirs en
déboudMant le tuyau, & le feu reprend aufli-tér.
Une fois ce traviipérabli, on le continue tque
jours d¢ la méme maniére, ' '
147. Cette premicre Cuite eft portée dans Cryftalli-
une caifle prc’parée , ainfi que nous Iavons dit g;‘:&?z_&dgdrs
pius haut (r41), bientdr on y joint celle qui E{f:;:xlcfo;t
lui fuccede, & aprés les avoir mélées, on les

abandonne. ‘Toutes les cuites fuivantes font

ainfi réunies deux 4 deux & abandonnées pen-

dant vingt-quarre’ heures & quelquefois plus.

Apres ce temps, le réfroidiffement éeant A un

pointsconvenable qu'on reconnoiravec le doigr,
N a
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on mouve la charge de Ia caiffe avec un mou-
veron; en peu d’heures la cryftallifation sSopere ,
devienr générale & uniforme dans toute lé-
tendue de la maffe. Aprés trois 4 quatre jours,
on déboulle les trous de la caiffe; la purga-
zion eft d’abord trés-rapide , mais elle ne devient
complette qu'apr¢s huit d dix jours ; alors le fel
effentiel eft aufli pur & aufli beau qu'on puifle
le.défirer : il eft mis & pilé dans les bariques,
ob il ne purge plus (F, Pl 4).

Les ﬁrops-vefou de fecond , troificme , qua-
uwieme, cinqui¢me produic fonr cuits, de la
meme mani¢re, 4 un degré qui approche d’au-
tant, moins du terme quatre-vinge-huir, qu'ils
font moins bons. On partage la premicre Cuite
entre toutes les caiffes qu'on veur remplir , &
toutes celles qui lui fuccddent font ¢g@lement

gles entre ces calfres..leuf charge de-
‘nde quelques attentions particuliéres dans le
mouvement qu’on lm_a_pphque pour détermi-
ner la cryftallifation qui, aprés ce mouyement,
devient générale & uniforme. La purgationdu fel
effentiel des i firops-vefou de troifieme qmmcme
muqunme produl: exige , pour ctre compleree ,
quinze a vingr jours; aprés quoi Je fel , exerait
du, firop de chaque produit, eft mis & pilé (¢
parément dans les bariques.
Au moment ou. on charge la chqud;gy_e da
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ﬁrop-vefuu pour.le cuire, on y ajoute une quans
tité d’ean de chaug relative 4 la qualité du firop-
Lotfquil et mauvais, ou lorfque les firops font
de quatritme, cinquiéme produic, 1l convient
d’éguifer I'eau de chaux avec de la. poraffe.

148. Aprés toutes ces Cuites & cryftallifa-
tions répérées, on a un réfidu que nous allons
examiner fous le nom de Melaffe-vefor (1),

Nous avons vu que les vefous de meilleure
qualicé porroient toujours , avec le fel effentiel,
une portion de fuc favonneux-extracif,

Nous avons v aufli que les vefous de me-
diocre & de mauvaife qualité portoient encore,
avec le fuc favonneux, une portion plus ou

moins grande de fucs muquenx-doux & fucré.

Maintenant on concevra aifément que dans les
diverfes Cuites & cryftallifations qu'on fait {u-
bir aux vefm‘fs-ﬁt" & aux firops-vefou, la PEp-
pottion de ces fucs, relative a celle du fel ef
fentiel , augmente 4 mefure que celle de ce fel
diminue : or il eft évident que les vefous-firop,
de bonne qualité, dont la cuite aura écé bien
I l. 1 - l 1‘1
menagee , donneront rout le fel effentiel quils
Porrent , moins une petite portion qui fe trou-

e

Pn') Nous donnons 4 ceo {-’:{idn ou cau-mése, le nom de
M‘l?f&‘%fnu s pour le diftinguer de 2 Biélafle des Raffinerics,”
: % Nous parlerons dans un aurre Liey. ¢

De la mé=
lafﬁ:.\ﬂ’.‘ioll-
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yera en dernier lieu embarraffée dans le fuc fa-
vomneux-extradtif. Il eft encore ¢vident que le ré-
fidu des vefous-firop de qualice médiocrer &
mauvaife , fera relatif 4 la fomme des fucs fa-
vonnetx, muqueux-doux & fucré que portera le
vefou, & i la quantite de fel effenticl que ces
fucs retiendront.” ¢ :

149. Les fucs favonnenx-extra@if, muqueux-
g rend teur doux & fucré , en fe rapprochant davantage 3
nisge nicst chague cryftallifation, deviennent moins fluides,
:L}'r;vi:uﬁ & oppofent par leur tenacite n'ne plus grande

réfiftance aux molcécunles {accharines.

Nous avons v que les alkalis fe combinent
parfaitement avee le fuc fayonneus ; ils fe com-
binent ¢galement bien avec les fucs muqueux-
doux & fucré qu'ils rendent beaucoup plus fluides.
Celt i cette propri¢eé queft dii P'ufage des
atkalis dans la cuite des firops de route elpece;

» car alors les molécules faccharines , trouvant
moins d'abftacles & fe réunir, cryftallifent d’au-
tant micux, que ces fucs fonr rendyg plus
*finides par leur union aux alkalis dont P'a&ion,
aidée de celle de la chaleur, fe porte aufli mal-
heureufement fur les principes conftiturifs du
{el effentiel, le décompofe & augmente encore

~la proportion de la melalle,

 Partiesqui 150, La mélaffe-vefon et formée, comme

foTment a

miafic - ve- 1 eft alle de le vyoir mantenant, de fuc fi—-
fon 0 " -
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vonneux - extradif, de fucs muqueux-doux,
fucré , d'une portion de fel effentiel décompofé

par le concours de la chaleur & des alkalis, ;
& d'une portien de ce fel embarraffée dans
routes ces matieres.

Si la mélaffe-vefou eft réduite 4 une confif-
tance telle quelle ne porte que quarante degrds
a PAréomere (1), & qu'on Pabandonne pen-
dant long-temps dans un baflin teés-érendu &
peu profond , les molécules faccharines, malgré
la réfiftance que leur oppofe la melafle, fe
rapprochent , suniffent fous forme cryftalline
& tombent au fond du baflin: on a la preuve
de ce fait dans toutes. les Sucreries des Co-

lonies.
151. Si on verfe fur de la mélaffe - vefou Aaion de
I"acide lﬂﬂ;" f
que. fur 12
ey - mélaffe - ve-
fou.

(1) Nous avens v, d’aprds la Table page 94, que I'ean
unie au Sucre, fe trouveit au point de {aturation, dans une
Proportion de trois parties ‘pour cing de Sucre, que leur com-
I’iﬂlii_'nn prenoit 4 ce point le nom de firop, & qu'elle por-
it trente-quarre degrés a4 D'Arlomeérre (dans une température
de vingt-deux deprés ). 1l eft aifé de concevoir que les fucs fa-
yonneix, muqueux , &g. qui & trouvenc unis au Sucre dans
certe diffolurion , ajoutent 4 la péfantear fpérifique do firap,.
daurane plus que la proportion’de ces fucs eft plus grande 5.
dod Ton doir conclure que les firops quic donnent Je plus haur
‘.I‘Bf(' 4 PArfomdrre, au-deflus du terme trente-quatre, font les.
l:‘?“ mauvais. Cer influument doit donc fervir 4 cfbimier la qua~
Lié des ﬁrugs-vcrou. 3

N 4
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érendue d’ean diftiliée , une diffolution d'acide
oxalique ;. non-fenlement cet acide sunit 4 la &
chaux qu’il précipite, mais il enléve encore le
principe colorant des fucs favonneux & mu-

queux, dont la bafe fe préfente, alors, fous la
forme de petits flocons blancs.
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CHPARP T TrRTESX IS

Paralléle de Pancienne & de la nouvelle méthode
d’extraire le [el ‘effenticl de la Canne fucree;
ﬁ:i;rj d’un. Tablean des produits comparés de
Pune & de Pautre , fair daprés les livies de
I’ Habitation de M. de Ladebate , on la nou+
velle ¢t ciablie depuis le mois de Juin 1785,

252 Le fimple expofé que nous venons de

faire de la nouvelle méthode,, fuffivoir fans doute
pour A démontrer tous les avantages. Mais
comme il nous importe de déromper le Pu-
blic fur les clameurs injuftes & menfongéres de
plufieurs Perfonnes qui, facrifiane rour d I'inté-
e particulier & 4 I'amour-propre , ont ofé
_di'fe que I'écabliffement de cetre nouvelle méthode
exigeoit de grandes dépenfes fans préfenter des
bénéfices certains ; nous la mertrons en paralléle
avec I'ancienne , dans les principaux points ot fes
avantages font marqués de la manilre la pius
trflt'nchaure,, & (rabliffent encrlelles deux une
d_‘_ﬁ'él‘ence fi grande & fi bien déterminée , que
¢ Public éclairé maintenant » e pourra refufer

Objetdece

Chapitsre-
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a la nouvelle la préférence quelle mérite {ous
tous les rapports.

Nous expoferons d'abord -les différences que
préfentent , en faveur de notre méthode, les
chaudi¢res de cuivre & les fourneaux de nou-
velle conftruétion, fur les chaudiéres de fer
& les fournecaux de ces chaudieres.

Nous comparei'ons enfuite ces deux méthon
des dans leurs moyens, dans la marche de ces
moyens , & dans les produits qui en fonr le
réfulcac, :
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ARTICLE PREMIER.

Des Chaudiéres de Cuivre & de Fer, & de leurs
Journeauzx,

183 L E cuivee eft, aprés Por & largent (1),
le métal le plus fenfible 4 I'a&tion de la cha-
leur | & qu'elle pénérre avec le plus de rapi-
ditd. Cer avantage joint 4 la folidit¢, a la
propreté & a la médiocrité de fon prix, 2 mé
rité au cuivre la prefirence quon lui donne ,
fur les autres méraux, dans les ufages économi-
ques & dans les Arts.

Il eft employé dans toutes les Raffineries
avec d’autant plus de flireté, que le Sucre & le
firop ont la propriété de le défendre du vere de
gris. Le vefou, comme le Sucre & le firop, a

‘cette propriéeé (2 ).

Le fond des chauditres de cuivre eft formé
» \ . L
d'une ‘feule piece de cuivre rouge bateuj leurs

i e

(1) Voyez les Expériences de M. Ingen-houze ,+ Journal de
Phyfique , Janvier 2789 , p. 68,
:e fl:-_} E‘ina&ian du vefou & du firop-vefou fur le cuivre, prou=
a1 ‘i“‘lis e contiennent poine d'acide; car on fait que ce mé-
€ laiffe artaquer par les acides les plus foibles,

De la préd
férence que
mérite, 'ufa=
ge du cuivee

ans les Sux
crerics.
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parois font faites de plufieurs planches de cui-
vre laminé , clouées entr’elles & le fond par
des clous de cuivre rivés, Les dimenfions de

ces chaudicres propres au travail du vefou,

font plus grandes que celles des chaudicres
dont on fe ferc dans les Raffineries, & leut
* forme eft aufli différente,

. Avaniges 154. Lorfque leurs fonds ont écé faits avec foin,
“des chaudi

res de cuivre 1ls fupportent: Pa&ion du feu la plus forte fans
e e on staltérer , & le temps de lenr darée: peur aller
Fropreth =S fiecle. Elles prennent telle forme & telle
contenance qu'on veut leur donner. La magon-
neric qui les foutient, garnie en plomb ou en
cuivre foudés a leurs bords , forme avec elles
le Laboratoire du fourneau, & ce Laboratoire
préfente alors au vefou la plus grande pro-
preté.

Le cuivre a, en tout temps , en tout licu,
une valeur dntrinséque bien déterminée : on n'a
donc perdu, dans Temploi, lorfquil ne peut
plus fecvir , que la valnur arbirraire, Nos Co-
lonies feules en ont banni I'ufage depuis cin-
quante ans les Anglois mieux éclairés Pont

confervé.
Vices&in-© 1§5+ Les chandieres, dites de fer, employées
fl‘l’,?"fir;i:::m pour le travail du vefou', font faites avec une
i lamare s e de fonte de fer, quion conle en une feule

*a la malpro-
;“rjm‘:: ‘5,‘: picce de forme ell;pt[qnc. Cette fonte qut e&
fer. \
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urés-impure., contient encore une: ties . grande
portion d’oxide de fer ( 1) Elle eft beaucoup
moins conduétenr de la chaleur que le fer pur,
qui Ini- méme left beaucoup moins que le
cuivie (( 2). Les chaudicres de fer {font donc,
par certe double raifon, moins propres que
celles de cuivre, & tranfmetre l'adtion de la
chaleur dans le ‘travail du vefou.

- Le fer peu conduéteur de la chaleur, con-
ferve celle dont il fe charge, 4 un degré pref-

que toujours trop fort, ponr que les fubftances

végerales- ‘& -animales puiffent en - fupporter
Pa&tion fans fe décompefer. Cer inconvénient
& fa mal-proprecé l'onc faic bannir des ufages
¢économiques & de prefque tous les Arts,

La fonte de fer eft trés-attaquable 4 la rouille
& elle en eft toujours couverte. Jamais elle ne

prend le. brillant méeallique ; elle a toujours

une couleur noire & terne. La rouille qui cou-
vie fa furface eft wes-tenaces relle fe dérache
avec peine , mais elle e dérache ronjours : anfli
quelque foin quon apporte 4 laver ces chaudié-
res, jamais la derniére eau du lavage n'eft i:ure :
elle porte toujours une teinte noire aflez forre
& cette reinte pafle dans le vefou.

-

(1) Chaux de £er,
{2 Mémoite de M. Ingen-honze déjd cicé,
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Les chauditres de fer font trds-fragiles, &
elles caflent en changeant trop fubitement de
température (1 )z quelque ‘beonnes -qulelles
foient , elles n'échappent jamais & la fracture.
La contenance des plus grandes eft:de deux
milliers au plus , & cette contenance eft infuf-
fifante pour le travail du vefou =+ on eft obligé
de I'angmenter de beaucoup par de la magon~
nerie qui, ¢éant infiniment moins folide en-

» core que les chaudicres , eft beancoup plus
mal - propre ; car fa furface ne peut Etre gar-
nie ni en plomb, ni en cuivre; la foudure
nayant pas de prife fur le fer.

La fonte de-fer n’a abfolument aucune va-
leur intrinséque,” & une chaudicre caflée ne
vaur pas un fol quelque pefante quelle foir.

soliditdes 156, La conftrudtions des fourneaux porrant
“’!Ii’f.'i?‘.!fmu chaudidres de cuivre, eft trés-folide.. La ma=
ditres 40" connerie (PL 61, fig- 4 8¢ §.) Séleve; prefqu-
plomb, danstoute: Técendue du foyer: Elle n'a,

fur une hauteur de trois pieds fix pouces, qu'une

courbe de quartre 4 cing pouces au plus & dée

ctire, pour venir faific le fond de' la chau-

ditre. Les voures qui rempliffent Tefpace que

laiffe chaque chaudiére entr'eiles, nont tout au

(1) Elles font expofees 4 ce changement eliaque’ fois quion
fes vuide ou gu'on les remplits ce qui arfive d chaque inftent,

' 4
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plus que quatre pieds; elles font faites en bri-
ques , & on pourroit les faire en bafalre (1):
alors elles feroient'd’une folidité telle, qu'elles
dureroienc autant que les autres parties du
fourneau.

157. La maconnerie des fourneaux portant rﬁ%&gﬂﬁi‘
chaudi¢res de fer , eft peu folide; elle. s¢léve fourneanx
en retraite ( PL 2, fig. 8 & oi) fnivant leur Bitres de er.
développement , pour laiffer entrelle & ces
mémes chaudiéres a-peu-prés le meme efpace;
puils elle fe recourbe pour venir les faifir i-peu-
prés a quatre po&ces de leur bord. La courbe
quelle déerir, fur la hauteur de huica dix pou-

ces, a douze 4 quinze pouces,

Les volites qui partagent chaque chaudicre,
ont a-peu-pids fix pieds de portée. La neceflie
de remplacer les chaudicres caflées, par d’autres
chaudi¢res dont le diamétre eft quelquefois ou
plus petit, ou plus grand , a emptch¢ quion ne
{e fervic de bafalte pour faire ces votites; parce
quil faudroit en rerailler les piéces , ou. em )
employer de nouvelles ; ce qui demanderoit un

(1) Cette forte de pierre, qui paroir érre un produit volcani-
Que , eft wresabondante 4 la Martinique s on en trouve dans plu-
ﬁ_’““ endroits & Saint-Domingue 3 clle fupporte parfaitement
bien Pagtion du feu: oo doic préférer celle qui-eft d’un gris-

blane,
'

L
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temps trop long, pour des réparations de cette
efpéce qui fe répéent fi fouvent.

Les glacis qui furmontent les chaudiéres , pour
augmenter leur contenance, font faits en bri-
ques inclin¢es 4 plar & ures-éeroitement ferrées ;
Peffer conftant‘de la‘chalenr. & I'a&ion .du ve-
fou fur la chaux du:ciment qui unic ces bri-
ques , les dérangent prefqu'd chaque inftant, &
exigent des répararions continuelles.

Vices atta- : o L d e 3
s atta- g g8, Les chaudicres de fer plongent tout en

ture " i la oA . £ . 2 o
e e micres dans'le foyer, moins yois 2 qunrre pou

fc*:—_udm“"‘ces fur lefquels porte la’ maconnerie qui les
tient {celiées dans rout leur pourtour. Quoiqu’el-
les préfentent une tres gmnde' {furface au feu,
-néanmoins Vébullicion du vefou n'eft pas trés-
forte 5 parce quielles s'oppofent par leur na-
ture & Pa‘-' leur forme,sa l'aétion de la cha-
leur qui ne les péncre qu'aun pmnz ou la ma-
connerie les Taifis. . ‘

Ta chaleur, dont la tendance eft de bas en
haur, agit toujours en fuivant la Perpe]]d]cu-
laire ; tombant obliquement fur la convexité de
la chaudi¢re qui la réﬁéchi:,_elle {e porte dans
la partie fupc.u\,vre du foyer ot elle eft alors
forcée de la pénéerer, la maconnerie lui oppo-
fant une plus grande refiftance encore. La Bar-
terie feule, érant fur le foyer proprementdit,

S
ol

BRmN
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ou le feu eft toujours trcs-mrdcnr, clt péntrree
de patr-touc.

159, La convexité que préfentent les fonds 1‘“:“?:35?
dos :
des chaudicres de coivie, n'eft que de quatre wee & 3 1a

potces au pius, fur cinq pieds de qmnmtlu,:.lh.:m';:lsei:ssde
Yobliquité qi’elle donne 4 la chaleur ‘qui ‘les e
frappe, eft prefque nulle,, & le enivre erant tres-
permeéable , oppofe peu de réfiftance 4 Uaction de
ce fluide qui pénérre ces fonds de toures parts
avec la plus orande facilité,

Dans un Laboratoire de cuivre, formé de * *
:trois chaudidres (PL 5 5 Bx fiow 1.) dont les fonds
ne préfentoient au foyer que trente-deux pis ieds

de furface chacun, jai défeque, (.mpt\rt, &

scuit une quantit¢ de fuc exprume aflez conli-
dérable | pour obtenit cent quarante formes de
Sucre, en vwgt—qu atre heures, Dans ce méme
Laboratoire , jai égalemem.' dcfcqué,, évaporé
& cuir une fomme de fuc exprm:ilé done le
produic a rempli onze cailles. c_gntenant chacune
quinze pieds cubes; & qm ﬁu: cent {oixance-
cing pieds (le pied cube répond A ‘une forme).
Or il neflt jaraals arrivé” qno;zt ait obrenu un
pareil Prodmt dans les éqmpages - chnudmes
de fer.
L’¢vaporation & la cuite, fe faifane donc pius
fapidement dans les chaudlcres de cuivre que
dans celles de fer » tant pag :apport au  m¢al
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qui, par fa nature, eft plus perméable 3 la cha-
leur, que par la forme de la chaudiére qm elt
plus propre & en recevoir I'a@ion; il en: ré-
fulte néceflairement éconpmic, de temps,, , de
chauffage 82 avantage dans la fabrication. Car
I'expérience prouve que Iévaporation & la
cuite ne peuvent jamais fo faire trop rapide-
ment.

Rl o

avanges  L'ufage des chaudidres de cuivre 2 non-feu-
e s lement tous les avantages szbn peut défirer,
fiﬁ'ﬁiﬂfgﬂ, pour le fucces du mvall du_vefou; mai¢ en-
peits core il eft plus (.COI‘IO‘IU(]HE que cclm cles chau-

L..‘.u.én Cl\, fer, ,
Pour denx Laboratoires en cuivre (Plog, B, =
i :
B; jige 1 & 2) propresjm wravail du vefou , il faue

hult chaudléb‘cs chneyour un Laboratoire fimple
propre i cuite les fitops (Pl 4y fiz. 5.5 Cha=
que: chaj%&re, _falte dans les dimenfions & les
- ¢paiffeurs e ",Iaﬁablmps&fmw&-peu prés 8oo -

livres + elle ceﬁaterou,ﬁen’“plcces, a la ‘Manu-

e de. Romilly (I) 32 fols la livre.

,#"V oyons maintenant ce que. coliteroient neuf =
chaud:cres Pefaht ch‘ﬂcune Soo livres.

»

® (1) Romilly eftd quelques: licues au-deffus de Rouen 3 iloy
a une Fonderie cp Cuivre, o T'on peue commander dis chau-
difres & aurres uflenfiles de cuivree,

.
-
-
e
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Soit 800 livres & 34 fols, ci.. 1280 livres.
Soit pour frer & affurance 4

fols o - O R T Rt L
Soit pour fagon§ cl.. i we... 560

* :
; T o0 T A Lidia v i ihats Sra2i6 0 PIVIesE

Chaqué chaudiére cofiteroit cl_c:nc, rendue fur
I’Habitation & préte 4 eére employée, 2000
lives argent de France,,qui repréfentent 3000
Livres argent des Colonies; ainfi neuf chaudie:
res 4 3000 livres chacune ‘cofite-

IO_iem:, CF i RiaTe e toralein's syt o'y Wile NG DO LINTEE)

11 faut pour deux équipages en fer ( PL 2 , fig.
452, b.) dix chaudiéres ; deux pour un équipa-
ge a firop ( c )3 une pour un équipage 4 clarifier
(d); en tout treize chaudieres. Elles cofitent de
50 3 8o livres le quinral , & elles 'péféfit de 800

o livres 4 1000 livres 5 ainfi nous les porterons 3
506 livres prix commun. Treize chaudiéres a
soo livres , font. argent des Co-

10I1'h3$u PR B e S o e b T e s 6500 ..li'!n'fes-

La différence que préfente le prix des chau-
y dicres de cuivre eft donc de 20,500 livres, &
cette différence paroit au premier moment tres-
confidérable. Mais on doit faire atrention que ,
Pour confervet le capital de 27,000 livres, on n’a

. O 2
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aucuns frais 4 faire, & que, pourconferver celoi
de Ggoo livres, il faur année commune quatre
chaudiéres; (dans le plus grand nombre des
Habirarions , on cafle au moins quatre chau-
dicres de fer chaque aunnée). Or quartre chapi-
dicres 4 sco' livres font 2000 livres; il faut
donc annce commuue 2000 livies pour entre-
tenir le capital de 6590 ‘en chaudicres de fer.
Mais comme 1l n'y a qu'une fomme de 20,500
livres de plus & mettre dehors pour fe procu-
rer des chaudicres de cuivre, & que I'intérée
de cette fomme n'eft que de 100 livres, il
senfuit que dans T'ufage du cuivre, on a un
bénéfice annuel de 975 livres ; ce béntfice qui
et le moindre des avantages que préfentent les
Chauditres de cuivre , mérite quelque confidé-
ration,

On vetra encore 4 la fin du Chapitre fui-
yant, com‘bian fone grands les avantages que
donne quage de ces chandiéres, tant par rap-
port 3 la furface qu elles pr€fentent au feu, que
pat rapporr a I'érendue & i Ia capacit¢ des four=
neaus qui les portent.

njes
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2 g Sl s R O L) DRl L I8
Des avantages qu’offre la nouvelle méthode com=
parée & lancienne dans [es moyens 5 dans
Lordre de leur marche  dans [a purification
du vefou , dans la cuite du vefou-firop > dans
la cryfallifation du [el effentiel qu’on obtient,
dans la qualité s la quantité & la pureté de

ce [el,

160. Nowus entendons par cette expreflion an-
cienne méthode , la difpofition des moyens em-
ployés aGtuellement,” & la manicre de fe fer-
vir de ces moyens dans les diverfés opérations
quon fait genéralement dans nos Colonies, fur
le fuc exprim¢ de la Canne- Sucrée, pour en

‘extraire le fel effentiel brur & rerré.

Cette méthode demande, jour & nuit, une:
affiduité rigourenfe de la parc du Raflineur
blanc , tant que dure la roulaifon , & un tra-
vail conftane de la part des Negres, pendant les
vingt-quatre heures quils reftent a la Sucrerie-

161. Si dans la méthode que nous avons
"“blle, le travail n'eft pas interrompu , tou-

O 3

Ancienne
méthode.

i‘fnu'.'cl!e
méthode.
-
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'-j_iours eftil vrai quil eft moitié moins confidé-
rable pendant la nuir; puifquil ne sagic que
d'écumer & de rranfvafer le vefou d’une chau-
di¢re dans l'autre , & mefine qulil s'évapore;
travail qui n'exige poinc la préfence du Rafﬁ~
neur blanc. A

Avaneages. . 1624 Les Baffins & filtrer & & de’ca)mr, fans
réfen : - Y g
?:“i‘];muv..l- augmenter la main d'euvre, rendent le Rafti-
hode . : . .
ficanrsnf-t puri- neur maitre de toutes fes opérations; il n'a

s o plus befoin d’ empfoyer que la quanticé de

“chaux néceffaire & {éparer les fécules & laba-
lance que nous avons mdlqnee (120), devient
un moyen fur pour fixer cette quantité. Il peut
fuivre fur chaque charge de vefou, enla paf-
fant d'une chaudiére dans I'autre , tous les fi-
gnes qui loi femen:. de guide dans l'emploi
des alkalis, 11 peul: encore “diriger la matche de
& ¢vaporation a fon oré, qu moyen de I’Aréo-
metce, Enfin il eft affuré que, par les filtres
& le repqs 1]. enlévera cemplettemem toutes
les martitres infolubles , & portera le vefou
au plus haut-degré de pureté, malgré la négli-
gence des Negres.

Les Baffins @ décanter donnent encore au
Raflineur I'avantage inappréciable, de ne cuire
le vefouque pendant le jour. Ainfi , aprés s'éure
1cp0fc Pendann la nuic, il peur veiller fans

: peine 4 toutes les opérailons qui accompagnent
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& fuivent la Cuite. 1l peut reconnoitre I8
fallt:s'qui ont éé faites, dans Pemploi des al-.
kalis & y remédier. 11 peut par divers moyens
done il eft maire de faire ufage , ajouter A la
pureré & a la beauré du vefou-firop quiil va
cuire. Il a I'avantage dele cuire .en fomme &
dé continuer la cuite fans intecruption , par ac=
cés de nouveau vefou. Enfin il trouve dans le
Thermometre un moyen fir & infaillible de
{uivre les divers degrés 'de ladtion de la cha-
leur, & de fixer le rerme de la cuite. [lipeut
¢teindre le feu & wvuider la, chaudicre & cuire ,
fans décompofer une ‘molécule de Sucre.

Le Raffineur joulr, dans ce wavail, du plai-

fir da fuccts dont il eft fiir, & il 2 la douce

fatisfaction de navoir jamaisd punir les Ne-
gres. que pour des fautes quiil leur éwoit facile
de ne pas commertre; fautes quil peut fou-
vent pardonner , fans inconvénient , atrendu que
les Baffins & decanter les réparent toutes.

163. La marche défordonnée quiexigent les
chaudidres de fer, fe refufe toralement & tots.
pofés. .

Le Raffineur ne peur , par aucun moyen »
fixer la quantité de leffive quil eft obligé
d:'empl")'ﬂ'a puifqu’il ne la régle pas fur la quan-
tite de ficules & {éparer, mais bien fur la con=

O 4

. . J el thode dans
ces avantages, & préfente rous les vices Op-ia pusiici-

da ve-

Pesyicesar-
achés i I'an-
cienne mé-

ton

fou.

LS
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%Eﬁ moulleulle qu’il eft forcé de leur don-

;. ne'_:"par un exces d'alkali, pour qulelles fe fou-
tiennent fur I'écumoire , afin qu'on puifle les
enlever. La néceflicé de meéler lef différentes
charges entr'elles, en les paffant d’une chau-
ditre dans V'autre, fait que jamais, dans aucune
chauditre, il'nelt fir de Ut du vefou par
rappost 4 la l_c-_{ﬁve & aw degré d’évaporation.-
Il n’a dautre moyen que Pécumoire , pour en-
lever les fécules & les matires terreiifes; &
ce moyen eft abfolument infuffifant: Tne fois
que le vefou eft dans la Larterie , il lui eft im-
poflible de réparer les fautes qui font Peffet
inévitable de la marche défordonnée de ce'tra-
vail;, & de la négligence des Negres.

- Comme la contenancé de la Bartteric cft
tids-petite, & que le vefou dont on'la charge:
weft jamais évaporé & plus de dix-huit degrés ;
il eciggiaengon: petnlaachasgas que d'une
petite qumgté" a-la-fois s & quion la charge 3
vingt rteprifes différentes , avant que d'obrenir.
une. Cuize. 1l arrive encore qu'on eft fureéd de
cuire jour & nuit, & que, pour régler la mar-
che du vefou dans les- chauditres & fixer Ia
cuite , la Préfe,iice du Raffineur eft abfolument
nécellaire.

La Bac_terie, par fa mature & par fa forme,
s'oppofe 4 ce quion puille jamais la yaider,
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fii fa remplir fans briiler beaucoup de

Le Raffineut apres s'érre donné beaucoup de
‘Peiness a le chagrin de voir que, le Sucre qu’il
a obrenu  nlelt jamats fans rep'oches. Tou-
jours I'ignorance ou I'amour-propre le rendent
injulte, & fouvent plus quinjufte, 1l croic ne’
devoir jamais fe difpenfer de punic des fautes
que le Négre ne peur éviter, atcendu qu'elles
font effentiellement attachées aux moyens qu'il
employe & d la marche de ces moyens.

La nouvelle méthode , comparée & I'ancienne
dans la Cuite du vefou-fitop & dans la cryftal-
lifation de fon fel efisntiel , offte encore une
différence bien grande & bien marquée , dont
tous les avantages s’érendent également {ur tous
les vefous, quelle que foic leur qualité.

164. Le bur que fe propofe le Raﬂineur, €n  Desincons
cuifant le vefou- firop dapres fes préjugés, eft, (;cf,'f:s i:u
comme nous l'avons déja dir, de mpprocher n\u.hoz!c &
toutes les molécules faccharines entr’elles; afin nfg;::i:‘i?:}
quelles forment une mafle aggrégée trés-dure, ™
ues-ferrée & feéparée de lo mélafle : effer qu'il
a toujours attendu d’un degré de Cuire tres~
élevé, qulil ne peu appliquer fans décompofer
le Sucre ; en effer il le décompofe fouvent au
point de I'enflammer dans la Batterie, En enle-
vant prefque toute I'eau de diffolution, enune
feule fois, les molécnles. cryﬂallmes parmfﬁ:lﬁ >
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rme follde, mais mayant pas’ le temps de
fe réunir en grand nombre, ni de prendre dans
leur réunion trop fubite , la forme que la nature
leur a aflignée & qu'clles prennent toujours,
lorfque cette “réunion eft lente & _libre, elles
forment de petits cryftaux irréguliers, d’une
finelle d’autant plus grande que la propomon

(d’eau qu'on 2 enlevée par la'Cuice eft plus con-

fidérable , & que la chaléur les abandonne plus
promptement. Toutes les marieres féculentes &
terreufes qui {e crouvent avec elles dans le vefou-
firop , forment un péle-mtle avec elles, lotf-
quelles paffent 4 Péeat folide. Les perits cryl-
taux quelles formenr, préfentent une ¢rendue
de {urfaces bcaugot_ip-p}!;ls;-'gtande que fi clles
¢eoient réunies en gros cryftaux; elles: retien-
nent donc une plus grande quanmc de la mé-
]a#'e avece laquelle elles ont cprouvc I'attion de
la chaleur, & cette quantité eft d’autant plits
rrmnde encore , que la mélafle eft devenue moins
ﬂmde pat Ienlévement plus abondant de eau
de diffolucion. :

La mdlaffe forme alors, avec le fel effentiel |
avec les mariere -'. féculentes & terrenfes, une
forte de pite ‘domt elle ne peut fe débarraller
que dans un temps teés-long, & meéme elle ne
sen débarrafle jamais; car ctant trés-fufcep:ible.-

fant que la chaleur les” abandonne, fous
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de fermenter yelle tuatraine, dans fa décarﬁ';?b-
fition , celle du Sucre qui devienr d'autaut plus
facile ' quiil eft dans un-plus grand érar de
divifion. Une fois cette décompofition crablie,
elle fe conrinue, & la mélaflc f{e rencuvelle
fans ceffe, Aufli ne doit-on pas brre {urpris que
les Sucres, apres un déchet de vingr-cing 2 reente
pour gent , déchérent encore dans les Magalins
& dans le tran{'port, {oit dans lintérieur du
Royaume , foit & ILnﬁwer :
165. Les principes fur lefquels notre méthede ME’:;‘:;?{
eft érablie, prefcrivent e marche diamérrale. e 20Te

im.l.'l:mlc‘lms

ment 0ppofee. Le bur qu'elle fe propofeneft pasta cue B
{enlement, de retirer du vefou tout le fe! effentiel gillifcion
qu’il contient ; elle veur encore le préfenter fous n
une belle forme cryftalline & bien purgé de rout
firop. Il convient, pour arriver a ce but, d'ap-
pliquer au vefou-firopenn degré de cuite: ?.\1
- merte le fel effentiel dans les circonftances Tes
plus favorables & fa cryfallifarion. 11 convient
encore qu'il foic mis a cryftallifer dans d& va-
fes qui puilfent, par leur forme & leur con-
tenance , fe prcter aux degrés de cuite les plus
foibles , & réunir toutes Ies conditions que
demandent une belle cryfhlhhlou & une put-
gation prompre & facile, @

Sion jette'un coup-deeil fur les caiffes' que
Nous ayons imaginées & érablies (PL 4, E> Fs
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& ﬁ’g 6), on verra quelles préfentent fous tons
les rapports; les conditions les plus heureufes
pour ces deux objets : on verra encore, que
dans leur difpofirion fur des gouttitres, que dans
I'écar_des gourtitres & des baflins & firop , la
main-d'eeuvre eft ménagée avec le plus, grand
foin , & que ce travail aufli imple que facile
eft reduic en touc, 4 la Pl-us gmnde ¢conpmie
de bras, de temps & de moyens.

Quelque mauvais que"oit le vefou-firop, on
peut le cuire fans le décompofer, & quelque
foible que foir le degrt de cnite qu'il peut fup-
porter, on en retive néanmoins la plus grande
pattie du fel effentiel qu'il contient; finon au
premier produit, au moins au fecond & au
woificme (1 ). : e

Le degré quatre-vingt-liui't' du Thermomerre
degRéaumur , eft celui i:'l'u’il convient d’appli-
quer aux vefou-firops de bonne & de médio.
cre qualité, pour en obtenir le fel effenticl brur,
dans Péear e plus défirable.

(1) Aprés avoir obtenu une quantité de Suere relative 4 la
quanticé d'eau qulon A enlevée dans la cgi(c du vefou-firap de
mauvaife qualité, quiine peut fupporter qu’un degré de 8 4
863 fi on cuiv le firoptqui s'elt feparé du Sucre, on ohtient
un produit plus confidérable que le premicr; Pexpérience ayang
démontré qu'on peuc appliquer & c¢ firop un degré de cuitg
de 87 4 88 -
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Le vefou-firop , cuit 4 ce degré , donne moi-
tié de la quantité de fel qu'il contient, fous la
forme de beaux cryftaux bien ifolés dont le
firop fe {cpare complettement. Il penr erre mis
& pilé en barique comme les Sucres terrés;
comme eux, il peut fe tranfporter fans déchet
& refter en magafin fans s'altérer ; comme eux,
il peur encore entrer en confommation dans
les ufages cconomrques. 1l ne préfente aucun
oblhc.le dans le Ra!ﬁnage & les produits qu'il
donne, font t¢s-fupérieurs en qualité & en
quantité 4 ceux que donnent les plus beaux
Sucres obtenus par I'ancienne méthode. g

Le firop qui s'¢écoule du fel effentiel, produie
d’un vefou cuit 4 qmtre vingt-huit degrés, doic
tre cnit 4 ce méme degré, & donner aufli
moitié de la quanticé du fel quil Tontient ; ce
fel eft bien cryﬁalhfc, bien’ purgé & fe com-
porte en tour, comme celui du premier produic.

On peut obtenir jufqu'a fix produits des ve-
fous d'excellente qualité, en cuifant roujoursd
un degré convenable les firops de chacun de
ces: produits.

166, La fomme de fel effentjel quion ob-. 2::;522'.
tient par la nouvelle méthode, au premier & &cea gualiés
au fecond produit , égale en quantité celle qu'on
obtient par I'ancienne , en une feule fois , des
meilleurs vefou-firops auxquels on applique un
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degré de cuite qui répond au terme quatre<
vingt-qitinze du 'Il‘hennmﬁtfe. Si on confulte
PEchelle que nous avons ‘donnée ( pag. 183,
on verra qu'd ce degré, on obtient les trois
quarts de la quanteé defel effentiel conrenu
dans le vefou-firop quon a cuit, Or, par la
nouvelle méthode, on obtient certe quantité¢ dans
le premier & le fecond produit réunis.

Sulvant cette méme ]\ichell'e > le premier pro-
* duiveft, & quatre-vingt-Ruir degrés , moitié de
la quaﬁhfité du fel effentiel contenu dans'le ve-,
fou-firop. Le firop, qui fe {Cpare de ce pre-
mier produit , cuit ¢galement 4 quatre-vingt
huiz "ﬁegrés , donne également moiné¢ de la
quantit¢ du fel eflentiel qu'il contient. Or moirié
de la toralicé du fel effentiel "da‘n'swle.,_gtemier pro-
duir, & nidiné de lautre mo:né:'dans Te fe-
coud , font bien les trois quares ‘du tone, On 3
dojc, en béndfice réel , ladifférence que préfenre
Ieépﬂx e aggg'_:pgéﬁ_giﬁ':réunis, avec celui
du feul produic de Fancienne; & cette diffé-
rence va.a 8, 10, 15 livres par quinml ; &
méme plus. W

Le fel effpnticl qu'on obtient par un troi-
" fitme , quatiieme, cinguitme & méme fixidme
produit, prélente aufhi un bén.éﬁce dans la difs
firence de fon prix avec celui de la mélafle ;
car dans Lancienne méthode , on yend dans

-
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Pérar de mélafle, le Sucre quion obtient par‘la
nouvelle , au troifiéme. , quatri¢me , &c. produit.
#167+ Comme onn épro‘m'é abfolament ancu- n‘?ﬁiﬁi‘“
ne perte en travaillane daprcs notre méchode ,
puifque Jes bafling qui recoivent les firops font
doublés en plomb, & qu'on’'ne met les Sucres
en bariques que lorfqu’ils font parfaitement bien
purgés 5 il en réfulte quon a encore, pour bé-
, héfice, la mélafle que perdent les Sucres brucs
 tde lanclcnue méthode ‘dans la traver{Ce: perce
qui va de dix 4 trente pour cent , & quifporte

* wute entitre fur le Propnéta:;gg. On a de plus
celle qui fe perd d travers la” magonnene des
baffins & mélafle g petge qu'on ne peut évaluer,
mais qui doit &tre confidérable , fi on'en juge
par fa fluidicé,

168. On concoit aifément que le ve{'ou erant  Avancages
parfaitement: punfiéxpar les moyens que  nous fﬁ.,hi ]l[f;_lls-
avons érablis, tous les produits qu'on en obtient ,:,l.,éa:;fnitj:
font aufli purs & aufli beaux quon puiffe le L
défirer, & que dans lopérancu du terrage , ils-
ne prcfentenz aucuie dlﬂiculté. £

Les Sucres terrés de. I'an q_enne méthode por-
tent toujours 'odeur & [a favear balf:gmquc dela
Canne , qui fervent parclcullulement & les dift
tinguer des Sucres Rafﬁnés, on peut en priver
entitrement les Sucres terrés de notre méthode,
Par des moyens que mnous ferons connoitre -
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dans la pratique. Alors ils fe trouveront, fans
le fecours de la clarification , avoir rtous les
avantages des Sucres Raflinés; & leur puggté
les rendra préférables 4 cenx dun tids - grand
nombre de Raffineries de France, oll.on tripote
le_Sucre fans le purifier.

Le Sucre brar de notre miéthode offre au
Raffineur, dans fa pureté; un bénéfice de fix A
huit pour cent, fur les Sueres'de Fancienne , qui
dans, la clarification, perdent par quintal fix 3 -
huicelivres de maridres féculemes & terreufes,
quon enleve fous le nom d'écumes.

La nouvelic méthode eft crablie depuis le
mois de Juin 1785 , fur 'Habitation de M. De-
ladebate fiuée” an Camp-de-Louife, prés du
Caps eliey eft exteurée avee le plus grand foin ;
une pr,'awﬁi'ue “conftante & éclﬁi&_gﬂedqs cal-
culs 2ufli exalls que fatisfaifants I'y a fixée pour

Nons préffﬁjﬁ}iﬁjdﬁgﬁsﬂi Tablean fuivant les
Produi:s compitﬁ_-:&eﬁne & lautre méthode.
On verra d'aprés ce Tableau: fait, par M. De-
ladebare lui-méme , fur le relevé des livres de
fon Habitation 5 combien font grands les béné-
fices qu'il doit: 2 la nouvelle ; & combien il eft
avantageufement P:‘!.}'é des frais de Déeabliffe-
ment, '

CHAPITRE



LE SEL ESSENTIEL DE LA CANNE, 22§

ENHEAREST T RE ™ X8TSIT

Des  Fourneaux.

169. LE fuccts dans un Art n’exige pas feu-

lement la connoiffance de lenfemble des
moyens qui le conftituent , il exige encore
que P'Arcifte fafle une ¢rude approfondie  des
agens dont il fe ferc, quil en foit le maire,
qu'il les manie 4 fon gré, quil augmente ou
diminue leur ation & la plie 4 roures les cir-
conftances.

La chaleur eft le principal agent dans le tra-
vail du fuc exprimé de la Canne-fucrée; il eft
donc abfolument effentiel au Raffineur de. bien
connojrre tous les moyens d'en appliquer I'ac-
tion,

Cette connoiffance !our objet I'étude des
fourneaux ; & cerre ét
tes les parties du fournean, le bur & lufage
de chacune delles , leur conftru&tion & la
connoiffance des matériaux les plus propres &
Cette conftruction.

[
170. Le fourneau, en général , eft un vafe mees& des

diverfes {p.llf-
ries du
nea,

qui prend différences formes, fuivant que e~
P 3

De la cone
noilance des
fournsauts

doit comprendre tou- .

FIU"

I=



.z16 DES MOYENS D'EXTRAIRE

xige le rravail des diverfes fubftances que l'on
a 4 waiter. Ce vafe peut e fimple, compofé
& méme, furcompofe. ’

Il doic ¢tre propre , dans toutes circonftances ,
a recevoir des mati¢res combuftibles, 4 favori-
fer la_combuftion, 3 conferver la chaleur qui
fe forme dans la combuftion, 4 conduire cetie
méme chalenr fur les corps qui doivent en
éprouyer L'action ,  porter au-dehors les princi-
‘pes volatils des combuftibles, & 3 en garder
les principes fixes.

Pour remplir tous ces ufages , le fourneauw
eft formé de quatre parties différentes ; favoir
le Cendrier,le Foyer,le Laboratoire & la Che-
minee., : :

Dans les fourneaux de fonderies & de for-
ges, ces trois premicres parties font ordinaire-
ment confondues ; dans les autres fortes de
fourneaux , elles font plus ou moins diftinces.

Utage d¢ 171, L'ufage du cegdrier eft de recevoir les
;]al::i‘:rsmd:}hs cendres , principes fi es matiéres combufti-
W ples, & de porter dans le foyer Iair propre 4

~la combuftion ; il eft fiené fous le foyer.

Le foyer doit recevoir les matitres combuft-
bles , conferver la chaleur qui réfulte de leur
décompofition & la porter dans le Laboratoire.

Le Laboraroire fe confond quelquefois avec

le foyer , quelquefols aufli il en eft parfaire
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ment diftinét ; il doit renfermer les corps aux-
quels on veut appliquer I'aéion de la chaleur.

La derniére partie du’ fourneau eft la che-
minée, elle porte audehors les principes des *
matie¢res combuftibles volatilif¢esgpar la chaleur
& elle eft placée 4 I'extrémité du foyer ou du
Laboraroire,

172. Le fourneau fimple eft celui dont le Di*gcff?o‘:f:
foyer & le Laboratoire érant circonferits, ne neauxs
Tenferment ou ne portent que les corps qui ré-
pondent 4 leur capacité.

Le compofé eft celui dont le foyer & le
Laboraroire n’¢rant poinc circonferits, font plus
ou moins prolongés , renferment ou portent
plufieurs corps.

Le furcompofé eft celui qui eft formé de
plufieurs fourneaux réunis que I'on peut mertre
enadion, enfemble ou {éparément, & qui n'ont
quwune cheminée.

4
G
N\

Y,
7
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> ARTICLE PREMIER.,

-
Des Fourncaux de nouvelle conflruclion portant
chaudiéres de cuiyre.

Fourneaux 173+ Nous avons dit que le travail du fuc
li’;“srﬁg::j‘:;’ exprimé confiftoir en trois opérations principa-
les, & que chacune d’elles exigeoit 'adtion de
fa chaleur. Cette action peut étre appliquée ,
pour ces trois opérations , fimultanément dans
le méme fourneau ; elle peur aufli érre ap-
pliquée f{éparément dans deux fourneaux dif-
férens.
On fe fert, dans le travail da fuc exprimé
& des firops, des trois fortes de fourneaux que
nous venons de diftinguer.
Le fourneau fimple ( PL 5, E, fig. 4.PL 6,
A, fig. 3.) ne porte qu'une chaudiére; le four-
neau compof‘:' (PlLs,B s Jig. 3. PL 4, B, fig.
1 ) en porte deux , trois , quatre fur une feule
ligne. )
Le fourneau furcompofe ( PL 6, fig. 1 ) en
porte plufieurs fur Piufeurs lignes, qui fe rén-
piffent en un feul point.
On' peut fe ferviry pour faire les trois opé-
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fations fimultanément, foit d’un fourneau com=
pofé 3 trois oun quatre chaudicres, foi d’un
fourneau furcompofé i cing.

Lotfqu'on veut faire ces trois opérations fur
deux fourneaux féparés , on opére la déféca-
tion & I'évaporation jufqu'au vingt - quatrie-
me degré a I'Aréometre de Baumé, dans un
fourneau compof¢ a trois chaudiéres feulement
(PL g, B, fig.1); puis on achéve I'évapora-
tion & on operegla cuite , foit dans un four-
neau fimple ( E, fig. 4 ), foit dans un four~
neau compofé d deux chaudiéres.

174+ Le fourneau portanc chaudiéres de cui-
vre fe divife en deux parties, I'une répond
enticrement, a l'extérieur de la Sucrerie , tour
le fervice en eft externe; l'autre répond a l'in-
térieur , & tout le fervice en eft interne.

La longueur des fourncaux fe mefure tant
fur le nombre & le diameree fupérieur des
chaudi¢res, que fur la hauteur de la cheminée.
La largeur fe mefure aufli fur le diamérre fu-
périeur des chauditres , & fur I'épaiffeur des
parols en magonnerie qui les foutiennent. La
hauteur comprend la profondeur du cendrier,
Vépaiffenr des grilles, la hauteur du foyer &
du Laboratoire.

175. Le cendrier & le foyer répondent ex-

Divifiondu
fourncau €n
arties inter=
ned&e XCCTIIC

De la par=
geexternedu

térieurement A la Sucrerie (PL G, fig. 2 & ;3 ) fournsau.
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& inférienrement au Laboratoire, Ils doivent
tere ifolés dans toute leur érendue’, autane que
les circonftances le permettent.” Le fervice en
eft plus facile & le- foyer pius propre a con-
ferver la chaleur.

La cheminée eft placée , en dehors,a lextrc-
mité du foyer.

Du cen- 176, Le cendrier eft la parrie la plus infé-

;lct,-:iirn'i‘iuri rieure du fourneau, dont il fair la bafe; Dans

les fourneaux compofés & ﬁlrcompnfes , lide

divife en cendrier ‘proprement-dit & en mafiif

du cendrier. Sa longueur e  mefure furde dias

metre fupérienr des:chandicres & fur I'épaif-

feur qu'on veut donner aux parois du foyer. Sa

'Iargeur-comprend Pétendue qu'on , veut donuer

au foyer & I'épaiffeur ‘de fes parois. Sa hau-

teur s'éléve du fol 4 la partie fupéﬁ'eﬁne;';dcs
grilles.

pe en- 177+ Le cendrier proprement-dit (D ﬁu. 2) eft

f,fiii.‘lﬂ“_*’“” me cavité qui répond au foyer proprement-dic;

fa figure eft a-peu-pres circlaire , fon petit

diamctre a § pleds 4 pouces au plus 5 le

rayon de fon diametre longimdina-l doit avoir

en devant $ 4 10 pouces de plus que lau-

tre qui eft de 2 pieds 6 pouces. Sa profon-

deur doit avoir 3 pieds; lorfque le local pet-

mertca de lui en donner 4 3 5, il conviendra

de terminer fon fonds en cul de lampe (D,
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Sig. 4 ) par cette difpofition , les cendtes fe
taffemblent toujours dans le milien & l'extrac-
tion en eft plus facile. Louvertire (a. fig. 4)
qui ferr 4 les extraire, fe trouve alors 4 ‘une
plus grande diftance des. grilles; elle peut étre
facilement bouchée par les cendres pour empé-
cher lacces de lair , afin que celui qui entre par
les ventoufes (4,4 »Jig. 2) ait un courant plus
rapide, & fafle mieux fon&ion de fouffler.

Ce cendrier doit avoir plufieurs ouverrures ;
une ( a, fig. 2 ) fert a4 extraire les cendres,
elle porte 18 4 20 pouces de largeur, fur 20
i 24 de hauteur , & elle doir &rre pratiquée
fur la partie la plus en avant du cendrier,
afin que I'air qui y paffe porte fur le combuf-
tible. Les autres nommées ventonfes (4, &),
fervent 4 porter , dans le foyer, lair propre
A la combaftion. L’ouverture externe de ces
ventonfes doir &tre trés - grande & l'ouverture
interne ne doit avoir quun pouce de hauteur
fur trois ou quatre de largeur, & répondre le
plus pres des bouclies du foyer & en deffous.
Elles font fon&ion de fouffler d'aurant plus
efficacement, que louverture interne ek plus
refferrée,

Ses épaiffeurs doivent avoir latéralement 26

i 30 pouces: elles portent fur le devant 24 2
28 pouces. ;
P 4
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Le cendtier eft terminé par des grilles ( ¢, ¢,
fig- 25 & 4) qui le recouvrent. Ces grilles, qui
oot de fer fondu, ne devroient avoir que 3
pouces de largeur fur § 4 6 pouces au plus
de hauteur. Lefpace qu'on doit laiffer entr’elles
eft de 3 4 4 pouces.

Les grilles du commerce ont 6 pouces quar-
rés & quelquefois plus 5 ces dimenfions font
wrés-vicieufes. En préfentant une trés-grande {ur-
face , elles soppofent 4 la chiite des cendres
& ne laiffent point un acces aflez libre 4 Iair
qui doit fervir 4 la combuftion.

pa maif 158, Le maflif du cendrier (E, E, fiz. 2 &

du cenduicr

ou cendricr 4 ) fere de bafe au foyer improprement - dit.
i Lorfque le fourneau n'eft pas ifolé, la terre
feule le forme. S'il eft ifolé , ce maflif préfente
une partie moyenne formée par la terre & fou-
tenue latéralement par une magonnel‘ie, qui a
18 a 29 pouces d'épaiffeur de chaque c6eé, Sa
hauteur (fig 4) fur le devant, eft de 3 pieds;
clle va, veis ]’l cheminée, en angmentant de
1o 4 12 pouces. Sa largeur & fa longueur fe
mefurent fur celles quion veur donner ag foyer
improprement. dic, dont il faic la bafe.

pivifionds 179, Le foyer eft ¢rabli fur le cendrler; il fe
foyer, divife, dans les fourneaux compofés & furzom-
pofés, cn foyer proprement-dit & en foyer im-
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proprement-dit. Sa longueur fe mefure fur le
nombre & fur le diamétre fupérieur des chau-
diéres; fa hautenr s'éléve de la furface du cen-
drier au fond des chaudicres ; fa largeur cft de
10 pieds quelques pouces. Ses parois dont I'¢-
paiffeur eft de 24 2 30 pouces fe divifent,
par rapport aux martériaux dont elles font for-
mées, en deux parties; l'une interne, lautre
externe,

180. Le foyer proprementdit ( G ) r¢pond

au cendrier proprement-dic (D, fiz. 4); il pré-
Mente une cavité done le fond eft formé par le
grillage du cendrier ; fa figure , inféricurement,
s¢cloigne plus ou moins de la circulaire, fui-
vant le nombre de bouches , & elle s’en approche
d’autant plus qu'il s'éleve davantage vers le fond
de la chaudiére , ou il fe rermine. Son petit dia-
métre ne doit jamais avoir plus de § pieds 10
pouces , lorfquil a deux bouches ; & 5 pieds ¢
3 8 pouces, lorfqu’il n’en a qu’une. Le rayon du

diametre longitudinal qui fe porte fur le devangs

doit avoir 8 i 10 pouces de plus que lauere;
afin que la combuftion fe faifant beaucoup en
decd du centre du foyer, la flamme qui eft
entrainée par un courant rapide vers la chemi-
e, porte fon adtion également fur roure la
furface du fond de Ia chaudidre. Sa haureur f
mefure de la furface du grillage au centre dat

Foyer pro-
prement-dic.
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fond de la chaudicre : elle doit &tre de 403 44
Pouc& au plus. %

Ce foyer doit avoir une ou deux ouvertures
(d, d) pratiquées dans la partie la plus anté-
rieare de fes parois; elles fervent pour l'intro-
duction dn combuftible & elles doivent étre
formées, pour plus grande folidicé, par. des
cylindres de fer fondu, de 12 4 15 pouces de
diametre. ,

Lor{que les bouches du foyer préfentent une
plus grande ouverture , la fomme de paille ou
de bagafles que le Negre introduic neft pag
aflez confidérable pour la remplir enti¢rement;
il y a alors un vuide entre le combuftible & la
partie fupérieure de la bouche, par lequel s'¢-
tablit un courant dair qui nuit d’autanc plus
a l'effer de la combuftion, que ce vuide eft
plus grand. La partie inférienre: de ces bouches
ne doit pas s'élever au-deffus du nivean des
grilles. ‘

Les parois de ce foyer fe divifent en deux
parties, par rapport aux matériaux dont elles
font formées. Ceux qui fervent 3 former h
partie interne (€5 ¢), doivent &rre propres &
fupporter Paction du feu la plus forte , tels que
les bafaltes & la brique. L'efpice de brique con-
nue dans le commerce , fous le nom de brique
de Nantes, eft, par {a nature & par fa forme, la
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meilleure & méme la feule quon doive em-
ployer. L’¢paiffeur de cetre partie: doit avoir

12 4 xg pouces. La partie externe { f, f) peut
¢tre faite avec toute forte de marériaux
pourvu quils ne préfentent qu'un petit volume.
Les pierres calcaires & fcintillantes doivent
cire. préférées d la brique, comme moins con-
du&eurs de chaleur.

Le foyer proprement-dic communique avec

le foyer improprement - dit qui en eft la cou-
tinuation.

+ 181, Le foyer improprement-dic ( H, H )pr:;’:nl’:::
~eft érabli fur le maflif du cendrier (E; E ) qui di-
Iui fert de bafe; il préfente une caviré irrégu-
licre qui s'ouvre dans celle du foyer propre-
ment-dit, avec laquelle elle femble fe confon-
dre. Cetre cavité s’éend jufqud Pouverture de
la chemince , en fe divifant en autant de par-
ties qu’il y a de chauditres. La divifion cft
marquée de chaque cbré par un avancement en
forme de pilaftre (g, g) qui r¢pond a linter-
valle que gardent entr’eux les fonds de chaque
chaudiére; (intervalle qui eft mefuré ffar la dif-
férence quil y a eénte le diamerre fopérieur
des chaudidres & le diamétre de lenr foud).
- Cer avancement fere de bafe 3 la magonnerie
qui remplic- lefpace que gardent les chaudicres
entrelles, Les ayancemens qui fe répondent
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d'un c6té & Pautre, font A égale diftance de la
ligne centrale du foyer. Ceux qui fe trouvent
entre la premi¢re & la deuxiéme chaudiere,
doivent étre érablis 4 24 pouces de cette ligne.
Ceux qui fe trouvent entre la deuxitme & la
troifieme , entre la troifieme & la quatriéme ,
fe rapprochent d’un pouce fur cette ligne. Ce
foyer décrit latéralement une courbe (/4,%,4)
d’'un avancement a lautre , faifant fegment
d'un cercle qui répond au fond de la chaudiere
& dont le diamétre doit avoir inférieurement
5 pleds 6 4 8 pouces. Ce cercle s’cleve en fe
reflerrant toujours un peu, pour venir faifir le
fond de la chaudiére 4 I'angle qu'il forme avec
les parois (fig. 4 )

La hauteur du foyer improptement-dic va
en diminuant vers l'ouverture de la cheminée ;
elle doir &tre de 26 a 28 pouces au centre
de la premicre & déféquer (fig. 4 ). Lépaiffeur
de fes parois eft de 24 3 28 pouces, en fui-
vant le diamétre qui répond 2 chaque chau-
ditre; clle a davantage dans la partie qui ré-
pond 4 "I’ayancement,

La partie interne (e, e,’fig. 2 & ) des pa-
rois eft formée comme celle du foyer propre-
ment-dit , de briques de Nantes, & la partie ex-
terne (> > fig. 2 & §) de toue forre de
matéiaux.
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Si on réfléchic 4 la manitre d’agir du fluide-
chaleur, on verra que la forme de ces four-
neaux eft en méme-temps la plus propre a fa-
vorifer fon adion, & la plus folide par rap-
port 4 Ienfemble des chaudiéres.

La chaleur agiffant par fa maffe & fa ten-
dance érant de bas en haut, la difpofition de
la partie fupérieure du fournean doir erre relle
que la maconnerie , qui environne le fond de
chaque chauditre , préfente le moins de furface
pofiible, afin que le fond recoive la plus grande
quantité¢ de ce fluide. Nous ferons voir com-
bien les fourneaux portant chaudiéres de cui-
vre ont d’avantages,  cet ¢gard, {ur ceux qui
portent des chaudiéres de fer.

182. La cheminée (I, K, fig.2 & 4) s’ou- nﬁgé‘&hm
vre a l'extrémité du foyer improprement - dit.
Elle eft formée de deux parties; Pune (I ho-
tifonrale , I'autre (K ) verticale. La partie hori-
fontale (1) dont louverture doit avoir 76
pouces de hautenr fur 28 4 30 de largeur,
doit fuivre la direction du foyer & avoir le
moins de longueur poffible. Elle comprend
Pépaiffenr des parois du Laboratoire , celle
mur de la Sucrerie & le diamerre de la parde
verticale,

La partie verticale (K ) s'ouvre perpendicu-
laitement fur la partie horifontale; fon ouver=
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rure eft circulaire. Dans les fourneaux fim-
ples, elle porte 18 & 20 pouces de diamérre;
dans les fourneaux compofés, elle doit ayoir
23 & 24 pouces; dans les fourneaux furcom-
pofés, il convient de lui donner 25 4 26 pou-
ces. Elle a, pour calibre, I'aire de fon ouver-
wre quelle conferve jufqua moitié de fon
érendue, ol il commence & diminuer, pour fe
réduire d-peu-prés & 15 pouces & fon extrémité
fupérieure.

Nous préférons la forme circulaire 4 la forme
quai:rée , patce qu’elle prefente moins d’obftaclesa
la rapidicé du courant des matiéres volatilifées,
& qu'elle demande aufli moins de matériaux.

Sa hauteur doit fe mefurer du fond de
la parde horifontale & s'élever . depuis 23
jufqud 25 pieds. Ses parois (2, m) portent ,
jufqua un tiers de fon érendue, 16 pouces d’¢é-
paiffeur & au-deflus 8 4 12 pouces. Il con<
vient de mertre plulieurs cercles de fer, cha-
cun 3 diftances égales, pour ajouter A fa foli-
dicé & l'empécher de fe fendre.

obrerva- 183, On fait que Pa&ivité de la combuf-

doits - (L8 gion dans un fourneau, eft en raifon de la rapidicé

" du courant qui s'érablic du foyer 4 la chemi-

cendriery
foyer &
cheminee.

née; & ceme rapidit¢ eft dite particuliérement
A un certain rapport des ouvertures du cendrier
& dy foyer, tant avec l'aire que préfente lou-
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verture de la cheminée dans le foyer, quavec
I'étendue de fon calibre & de fa hauteur.

-Mais, comme une infinité de peties circonf-
tances dérange ou favorife ce rappert, il eft im-
poflible de déterminer rigoureufement quelle
elt Pouverture qu'on doit donner a la_cheminée
dans le foyer, & quelle doit ttre fon calibre
& fa hauteur. Il faur 3 cet cgard confulter 'ob-
fervation , qui apprend que les ouvertures du
cendrier ainfi que les bouches du foyer, doi-
vent étre pratiquées dans la partie la plus anté-
rieure du fourneau. Celles du cendrier doivent
S'approcher le plus prés poffible des bouches du
foyer; afin que l'air fe porte tour de fuite fur
le combuftible.

Les bouches du foyer doivent &tre perites ,
afin qu’elles puiffent étre enticrement bouchées
par le combuftible; car on fait que, dans tour
fourneau, l'air qui entre par les bouches du
foyer nuic 4 Padivité de la combuftion & &
e
Padtion de la chaleur.

L'obfervation apprend, par rapport a la che-
minée, que plus fon ouverture, dans le foyer,
eft grande , plus on doit lui donner d’élévation 5
Pour obtenir un courant trés-rapide. On recon-
Roitra aifément le point d’élévation ot on doit
5‘“&“31?: i I'état & 4 la mani¢re dont fe com-
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portent la fumée & la flamme, en fortant de
fon extrémité.

St la cheminée fe trouve dans un rappore
convenable pour le calibre & pour la hauteur,
la fumée fort conftamment par gros tourbil-
lons noits, & on voit, pendant la nuit, la
flamme former & fon extremité, un lumignon
qui repréfente un cone de fen  dont la hau-
teur {emble &re de 3 3 4 pieds, & qui , de
temps en temps , fc développe en forme de
gcrbe.

Lorfque la cheminée eft trop peu élevée ou
que fon ouverture f{upérieure eft trop grande,
la fumée ne paroit que par intervalles & la
flamme fe développe en forme de gerbe. Loxf-
quau contraire la cheminée eft ou trop élevée,
ou que fon calibre eft trop reflerré dans la pattie
fupérieure , la fumée forc {ans former de tourbil-
lons noirs & la flamme paroic fous la forme
d'un cone trés - court toujours terminé en
Poiute.

Un fourneau peut remplir parfaitement fon
objet, par rappore a la combuftion, fans que
néanmoins l'action de - la chaleur fe porte
comme il “convient fur les chauditres; foic
parce que la capacité du foyer eft trop gran-
de , foir parce que les chaudicres fonr ou trop »
ou trop peu elevées furde foyer,

184,
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184. Le ‘Laboratoire eft la parte du four-
nean qui s'éleve dans Lintérieur de la Sucreric;
il eft fpr'-m.é par les chaudiéres & Ia magonué-
rie qui les foutient & les partage entr'elles. il
ne préfente qu'une chaudiére dans les fourneaux
fimples s dans le® fourneaux compofés & fur-
compofés , le nombre de celles quil préfente
eft plias ou moins grand.

185. Les chau-diéres..qui forment un Labora-
toire compof¢ , préfentent au foyer la face ex-
terne de leurs fonds. L'efpace que gardent ces
fonds entreux , eft mefuré par la différence
du diaméwre fupérieur d& chauditres fur leur
diamérre inférieur. Cetr efpace eft enti¢rement
templi par de la magonnerie (L, fig. 4), qut
a pour bafe les avancemens défignés ci - deflus
(&, g, fig. 2 & 4). La partie inférieure de
cette maconnerie eft formée d'une voite (o)
en briq:;es de Nantes , qui faific trés - érroite-
Mment le fond de chaque chaudicre 4 l'angle
qQuil forme avec les parois , fans dépalfer cec
angle. On pourroit faire cette volite en ba-
falte , elle feroir beaucoup plus folide quen
briques,

La macgonnerie qui {outient 'enfemble des
chaudiéres fur les corés & aux extrémités (Pl 6,
75 9, fig. 4 & 5 ), forme les parois du Labo-
fatoire, Son épaiffeur fuic I'évafement des chaus

Q

De Ia par«
rie du four-
neau qui ré-
pond a linze-
rieur de la
Sucreries

1.aboratois
re compoles
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diéres 5 elle a dans fa partie fupérieure 154 16
pouces ; elle {e rermine par une furface (7, iz, 5 )
inclinée de § a 6 pouces, du bord externe dela
parois a la chaudicre, Cetté furface ( Pl 4 fig, 1)
préfente entre chaque chaudiere de petits bafs
fins circualaires (e, e, ¢) de 14 & 15 pouces
de diamérre fur 2 4 3 pouces de profondeur,
pour recevoir les écumes; elle préfente encore
des gourtitres (f, f ) entre les baflins , pour
porter dans la premn.re A déféquer (@) les écu=
mes & le vefou quion enléve avee elles. Entre
" certe chaadiére & le mur de la Sucrerie , eft un
baflin (g ) pour recevbir les fécules de 11 pre-
midre forte, & les porter hors de la Sucrerie
pat un tuyan (%) pratiqué dans I'épaiffeur du
mur.

La furface du Laboratoire dbiy tre garnie -

en cuivre dans toute fon erendue; les bafling
(€5 e5e) & les goutneres (£, f) doivent éere
faits en plomb & foudés 3 la garniture ey cui-
vre, qui elle-méme doic &rre foudée ay pous-
tour des chaudiéres & re’lide fur le bord' ex~
terne des parois formé dans fa pardie {upérieure ,
par une pidce de bois 3 laquelle la garniture
doiz &rre clounée fur le repll.

Les chaudidres (a2, &, ¢, d; fig. 2, PL
4 & fig. 45 PL6) ptcfentent une cavité
qui vare pour fes dimenfions , & dont
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L contenance eft de quatre 4 cing milliers:

La profondeur de la chaudiere 4 cuire (d)
doir &re, dans toutes circonftances , de 3o
pohces. Son diametre inférieur, qui eft celui
de fon fond, doit avoir 6o pouces. Son dia+
métre * fupérienr , dans les fourneaux ccﬁlpofés
& furcompofés , doit &tre au plus de 6 pieds
ﬂf pouces. On peur lui donner 7 pieds fans
Inconvénient, dans les®ourneaux fimples. :

La chaudiére (c¢) a évaporer “doit porter 29
pouces de profondeur ; fon diameérre inl:étieur
doit &re de 62 pouces , & le fupérieur de 6
pieds 8 3 10 pouces.

Les chaudicres a déféquer doivent avoir, la
fetonde.'( b ) 28 poruces de p'rofondeu.r, la pre-
H_li_EEe_ (a) 27 pouces; lent diamétre infé-
fieur (1) doit porter 62 4 64 pouces, & le
f“Périeur 7 pieds d 7 pi'eds 4 pouces. Le fond
€ toures ces chauditres doit avoir 2 4 3 pou-
ces de concavité.

Nous affignons aux chaudiéres 3 évaporer &
% déféquer un pouce de profondeur de moins,
4 mefure quelles s’éloignent de la chaudidre a
c“ife.; parce que, fe furbaiffant d'un pouce les

unes fur les autres, leurs fonds fe trouvent néan-
————
(1

At ;'Oh-PCﬂt: fans inconyénient ecmployer quatre chaudidtes
ot Ie fond porte le méme diamire. -
. Q =
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moins 3 la méme hauteur {ur le foyex (Voayez
PL G, fig. 4). .

Prés de la-chaudiére 4 cuire, doit ¢tre un
rafraichiffoir de cuivie (PL.4, 7, fig. 1, PL
65 n, fig. 4) feellé, en partie, dans les pa-
rois dii Laboratoire , dont il eft un acceffoire.
Sa chaCité doit €tre affez grande pour contenir
12 A 1§ plcdS cubes. 11 recoit le produic dc
.1 chandiére 4 cuire, l@fqu on la vuide.
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Defeription des Fourneaux fervant aux Chau-
dicres de fer généralement employées dans nos
Colonies pour le trayail' du fuc exprimé de-la
Canne-Sucrée.

Fourneaux
compoes

184. ON fe fere généralement dans nos Co-
lonies pour le travail du fuc de Canng exprime, g?e’r‘b;‘s“éihﬁ;‘:
de fourneaux compofés de quatre & cing chau-
dicres de fer. : ‘
Les Sucreries ( PL 2 5 K, fig. 4 ) qui les ren-
ferment , ont 22 A 28 pieds de large fur 100
A 150 de long.
La longueur des fourneaux eft fuivant le
nombre & le diamétre des chaudidres, de 5o
3 70 pieds, dont 26 4 35 pour la chemince.
Leur largeur eft. de 10 & 1§ pieds; ordinaire-
ment elle va en diminuanc d’un pied de la
Grande 3 la Batterie. Leur hauteur eft de+8 &
9 pieds; elle va de la Bawerie 4 la Grande
€n diminuant de 6 3 $ pouces,
® 187. Le cendrier (PL 2, fig. 5, M) eftla < Loty
dafe du fourneau; fon érenduea 254 35 pieds geax  com-~
¢ long, 10 & 15 de large fur 3 de hnute_l.lt'PD

Q 3
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au plus. 1l eft ok d'un coté par la terre
qui fait le fond de la Sucrerie; de Pagrre coté ,
il eft borné par le mur de la Sucrene qui con-
court 4 former fes parois, en le {¢parant de'la
gallerie, Les deux extrémités font 1folces Il fe
divife en cendrier proprement ~ dJl; & en mafe
Gf du cendrier.

Cendtier . Le cendtier proprément-dic (e M) eft cit-
PRERT. l-.'re" fon diamétré a 15 bl ds: {: hau=
dit, CUuiaLlre § 4 4 § pileas; Ia

teur;-compris le grillage qui en forme la partie
fupérieure, a 30,4 36 pouces, 1l communique
dans la gallerie (L) par un canal (F) qui a
15 34 138 '[;ouces de largeur, Ce canal fefr &
extraire les cendres & 4 porter dans le foyer
air propre d la combuftion,

faiiE A" Le maflif du cendrier (M g) ferr de bafc'
geadric.  au foyer improprement dit. 1L préfente upe ca-

vité (h) qui a 30 & 36 pouces de large fiir

4 3 g pieds de long; fa profondeur eft égale
3 celle du cendrier proprementdit, elle com-
munique dans la Gallerig par un canal (i) qui
a 18 pouces de Iarge fur 20 4 24 de haureur.
Ce canal eft fermé ' on ne Youyre qu’ apres le
travail pour extraire les cendres: qui y fong
tombées.

Ce maffif eft prefqu’ entitrement fait en ma-
gonnerié, & fon érendue efk relative 3 la grans 1
deur dn foyer,
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188, Le foyer (N, fig. 6) eft éubli fur le ff;ﬁ:ﬁ;ﬂ
cendrier (M ) qui lui ferr de bafe, Sa longueur, compofts.
loifqll'il porie &ing chaudiéres d grand diame-
tre, eft de 34 3 35 pieds; fa largeur, compris
le mur de la Sucrerie, eft de 10 4 11 pieds;
fa hauur fe mefure de la furface du cendrier
d la ligne Pon&.uée.(ﬁg. 7.) qui paffe fous le
fond des chaudiéres, Ligne qui fépare le foyer
du Laboratoire { 1).

Le foyer f{e divife aufli en foyer proprement-
dit, & en foyer improprement-di.
~« Le foyer proprement-dit (k N) eft circu- Prﬁgf:i%’l‘:'
laire ; fon fond eft formé par le grillage du
cendrier proprement-dit. Sa hauteur fe mefure
de la furface de ce grillage au fond de la chau-
ditre qui lui rééond; elle eft de 30 4 33 pou-
ces. Son diamétre porte 6 pieds, & Pépdifleur
de fes parois eft de 303 36 pouces. 1l y a dans
€es parois un canal circulaire (1) quelquefois
deux, dont le diametre porte 1§ 4 18 pouces §
ils forment les bouches du: foyer. )

. by o r ime
Le foyer improprement-dit (N m) s'ouvre ,f;zinw"

dans le foyeg proprement-dit ; fa hauteur fe me- dit.
fure de la furfice du mafif du cendrier 3 la
. Iigne ponétuée ( fig. 7) qui pafle fous les chau-
didres ;. elle va- du Sirop out elle a 244 30

e e —

Lx) Nomme valgdirement Equipage.

Q4
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potces , en fe réduifang vers la Grande on elle
. conferve 18 4 20 pouces,

Les parois du foyer fe divifent > pacr mp-
port aux matérianx dont elles font formces , en
interne & externe. La parois interne ( n, n)
eft enticrement formce debriques de Nantes ,
externe (0, 0) eft formee de grofles briques
du pays & de picrres. ‘

Les parois internes du foyer improprement-
dit (fig. 90) sclevent d’abord verticalement ,
puis décrivent une courbe qui fuit Iévafement
des chaudiéres & vient les faifir 3 43 g pou-
ces de leur bord.

189, Le Laboraroire eft cette partie du four—
neau qui s’éléve au-deflus de la ligne ponctuce
(fig. 7) qui paﬂ'e fous toutes les chaudires;
il fe termine & la furface du glacis contigu au
bord de ces chaudiéres. ;

Il peur &rre divifé en trois parties; Pune in-
terne répond au foyer, l'autre moyenne fcpare
la partie interne de lexterne , qui tépond 3
Iintérieur de la Sucrerie.

La partie interne du Laboratoire eft formée

r la convexité des chauditres ( a, 4, c,dse)
& par lintervale (p, p) qu'elles gardent en-
welles. Sa hauteur eft mefurée par Fefpace qui
eft entre la ligne ponctuce qui fepare le La-
boratoire du foyer, & le Poim: oll. commence
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le feellement des chauditres. Sa plus grande
largeur eft de 6 pieds. '

La partie moyenne eft formée par la partie
inférieure (q) des arcéaux (1) qui {éparent
 les chaudiéres entr'elles & qui fervent 4 les
feeller, Sa hauteur eft de 4 4 6 pouces.

La partie externe (fiz. 4, b) préfente la
concavité des chaudidres (a, 4,¢, d, ¢ ), les
glacis (2, n) qui les furmontent > la partie
fupérieure (0, o) des arceaux qui les f{épa-
rtent & la furface (p, p) des parois du La-
boratoire. :

La furface de la parois qui répond 4 la ligne
centrale de la Sucrerie, eft affez ¢érendue en-
tre chaque chaudiere pour qu'on puifle y éra-
blic yn petic baffin (Z,7) d'un pied quarré
ou circulaire fur 2 a 3 pouces de profondeur.
Ces baflins, recoivent les écumes qui font
Portées dans la Grande (@) par une goutticre
(m) pratiquée au bord du Laboratoire. Cette
goutticre eft partagée en deux parties par unc
cloifon mobile (g) qui fair obftacle aux écu-
mes qui viennent des trois  premiers baflins ,
afin quelles coulent dans la Grande. Les ¢cu-
- Mes de la Grande font verfées dans le baffin

—

i} -
- (1) On nomme ainfi les voiites en magonneric qui féparcnt
% chaudidres & les dennent feellées,
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qui lui ripoud & portées par la feconde partie
de 'la goutti¢re dans une chaudiére (&) placée
prés du Laboraroire pour les recevoif.

Les chaudiéres que préfente le Laboratoire,
ont regu des noms propres dapres leur conte-
nance , & dlapres l'étar du vefou quielles con-
tiennent. .

Celle () qui eft fixée fur le foyer propre-

ment-dit, eft nommée Barterie,

Celles qui‘font érablies fur le foyer impro-
prement-dit {ont nommées, comme nous l'a-
vons vu déji, des noms de Sirop (d), Flam-
dean (c), Propre (b) & Grande (), Elles fe
fuivent dans une proportion yelative 4 leur gran-
deur. La Batterie cft la plus petite; elle porte
ordinairement. 40 4 44 pouces de diamcire.
Celt ¢lle qui dérermine le diamétre des foi-
vantes qu'on angmente de 4 pouces les uns
fur les autres; de forte que fi la Batteric 2
40 pouces, le Sirop en a 44, le Fl’amfveau
48, ainfi de fuzte.

Les Glacis ( 7, ») font faits avec de la bri-
que ils ont d'autant plus d’érendue que les

chauditres font plus perites. lls fonr divifés

entr'eux pir la partie {upérieare (o) des ar-
ceaux qui a ¢ & 6 pouces de large , & efbre-
Louveite en plomb.

L2 furface da Laboratoire efl inclinée de 64 &

-
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pouces de la Baterie 4 la Grande , pour quele
vefou puiffe, lorfqulil prend un volume con-
{idérable par le bourfoufflement, reromber de
la chaudiére la plus avancée dans celle qui I'eft
le moins, b
190. La cheminée, dernitre partie du four- dcsceﬁﬁirl?&
neau, eft un canal firaé a Lexcrémité du foyer‘;iﬂ-‘ficm-
oppofte aun foyer propremeni-dit. Ce canal eft
formé de trois parties, Les deux premiéres font :
horifoncales sla troifieme eft verticale. Les deux
parties horifontales font prariquées dans les pa-
rois du foyer.
La premiére horifonule (r, fig. 6) prend
fon embouchuré dans le foyer improprement-
dif-;! en fuit la dire@ion; & souvre dans la
gallerie du' fourneau. ' '
la feconde'(s’), coupe la premitre d angle
droit par une ouvertare de 18 pouces de large ,
fur 138 3 20 de haureur; elle fe ‘continue juf-
que dans la gallerie. Les ouvertures de ces deux
Patties , dans la gallerie du fourneau, font fer-
mées pendant le travail; elles s'ouvrent feule-
ment lorfqu’il eft befoin d’extraietant les cendres
_d“ foyer improprement-dir , que celles qui tom-
benr de 1a partie verticale.
La troifitme partie (t, fin 10) du canal-
Chefninée séleve verticalement fur la feconde
horifontale {(s), & fem‘cle. former un canal

.
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particulier adoffé au mur de la Sucrerie, Sz
hauteur eft de 24 @ 26 pieds; fon calibre eft,
dans la plus grande partie de fon érendue,
de 16 4 18 pouces quarrés ; il fe reflerre vers
l’extrc’mité. fupérieure, & fe Itermine_ par une,
ouverture de 12 4 14 pouces quarrés, Ses épaif-
feurs font inférieurement de 18 4 20 pouces,
& fupérieurement de 8 4 12,
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Des ayantages que préfentent les Fourneaux
« portant Chaudiéres de cuiyre fur cenx por-
tant Chaudieres de fer.

Nov s allons comparer maintenant les diffé-
rences qu'offrent les fourneaux portant chau- *
dicres de cuivre, tels que nous venons de
les décrire, tant par rapport 4 la capacité de
leur foyer , que rapport 4 l'étendue de la fur-
“face que préfentenc les chaudicres de l'une &
Pautre forte A I'action direée de la chaleur.
On fait que la chaleur eft un fluide qui agir
€n raifon de fa mafle, & que fa mafle eft dau-
tant plus confidérable que le foyer, dans quuel
elle fe produit , a une moins grande éten-
due: on faic que fon action f{ur les corps qui
y font expofés , eft d’aurant plus forte qu'ils
lai préfentent une plus grande furface , & que

cette action et moins partagée par des corps
éti’angers.

. Tt~ * Fourncaux
91. La capacité du fover & de la partie 1n cn{f;_}f;,_:

tern u- dans la capa-
e du Laboratoire d'un fourneau 4 cing chau- daxs a Gr

ditres de fer, qui ne forment enfemble qu'une foyers
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fenle cavité, eft de 1380 piedé%ubes; on doit
déduire de cette capacité 16 pieds cubés Po?z'r
Ia folidité des cinq chaudiéres qui, en plon-
geant dans la cavité, la réduifent 4 1274 pieds
cubes. s, 3 -

La capacité du foyer d'un fournean de nou-
velle: conftrution portant quatre chaudiéres'de’
cuivre, tel que celui que nous avons décrit,
‘ n'eft gueres que de 320 pieds cubes j ainfi
la cavité de ce foyer eft 4 celle du foyer du
fourneau 4 chaudiéres de fer , comme 1 eft
4 4

Si, dans un temps donné, on briile dans
chacun de ces fourneaux une fomme égale de
combuflible, on obtient bien la méme quantité
de chaleur; mais la maffe de ce fuide dansle
fournean 4 chauditéres de fer, érant en raifon
inverfe de la capacité de ce fourneau, qui eft, par.
rapport au foutnean a chauditres de Euivre ,
comme 4 3 13 il réfulte que la chaleyr agit
avec quatre fois moins de force dans le four-
neau 4 chaudiéres de fer, que dans celui 4
chaudiéres de cuivre, ;

Le fourneau 4 chaudiéres de cnivre préfente
donc, par rapport & fa capacité, une écono-
* mie de combuftible, qui va aux rtrois quarts
de celui quon employe dans les fourneaux 4
chaudieres de fer.
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y N dia .
r92. La furface que préfentent les chaudie- Chinetee

Yes de fer 4 l'adtion de la chalear, quoique 'g;‘;’d:‘ii‘fﬁ;
. trés-étendue , ne doit néanmoins &tre confide- f-\;,:k_““l"f;‘f“
tée que relativement 4 leffer direét & wver- foyer.
tical de ce Huide fur elles; car {2 rendance
¢tant de bas en haut, on doit regarder comme
nulle ou prefque nulle, I'a@ion de celle qui eft
réfléchie par lextréme obliquité de ces chau-
dicres,

Si on compare la furface des plus grandes
chaudiéres da fer avec celle des chaudiéres de cui~
Vie, & qu'on déduife 4 pouces du diametre de
chacune d'elles, pour la maconnerie qui les tient
feellées ; alors une Batterie de 44 pouces ne pré-
fentera 4 la cavité du foyer , que la {urface d’une
chaudi¢re de 40 pouces & ainfi des autres..

" Or la farface totale que préfentera au foyer
une Barterie de 44 pouces , fera 18 pieds quar-
Iés 4 pouces, & laire du cercle de certe chau-
diere qui_'regoit Iaction dire&e de la chaleur,
fera pieds quarrés 2 pouces.

Surfaces torales des chauditres fuivantes &
celle de I'aire de lent cercles.

Pouc. P.q. pou.  aircs

Sayoir pour un Sirop de 48.[21.12.]10;.78

pour‘un Flambeax §2.{24.24.|12.84

& pour une Propre §6.(29.92.|14.118

pour une Grande 60.134.16.[17...8
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Quoique la fomme des furfaces totales qu’of-
frent ces cing chaudicres, foir de 126 pieds
- quarrés 128 pouces, néanmoins I'action direéte
de la chaleur ne porre que fur la fomme des
furfaces que préfente laire du cercle de cha-
que chaudicre , qui fe monte 4 63 pieds quar-
rés 92 pouces. _

La furface que préfentent les chaudiéres de
cuivre eft , d'apres les dimenfions que nous avons
affignées a chacune ; favoir pour la chaudiére
3 CUITE i wtelolare BNTata N ool e o ot s TG 20 T g T2 P
pour celle d évaporer,..,....21... . 40
pour la 2™ 4 déféquer,.. ... 22.. ... 700
pour la premiére se v svvve s 224 .. 100

La fomme de ces furfaceseft §67- % .., 847"

La convexité de ces chaudicres eft fi petite
qu'on peur regarder comme nulle la réflexion
de la chaleur; ainfi quatre chaudieres de cuivre
préfentent d Paction directe de ce fluide, une
- furface qui eft 4 celle que préfentent cing chau-
ditres de fer, comme 4 eft a ;.

Or en fuppofant égalité de circonftances ‘dans
les fourneaux a chauditres de fer & A chau-
dieres de cuivre, les chaudi¢res de cuivre re-
cevroient dans le méme temps | un giers de
chaleur de plus que les chaudidres de fer, |

193,
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193. Les fourneaux de nouvelle confiru&tion
onc encore un trés-grand avantage fur ceux 4
chaudiéres de fer, fi on les confidére relativement
a la furface que prcfente a 'action de la chaleur,
la maconnerie qui tient les chaudieres feellées &
les epare entr'elles.

La furface torale de la partie fupérieure du
foyer d’un fourneau 4 cing chaudidres de
fer , eft de 157 pieds 96 pouces guarrés,
dont on doit déduire 63 pieds 92 pouces

quarrés pour l'aire des ccrclas de ces cing
chaudigres.

Ainfi I'érendue de Ia furface en magonnerie
far quoi porte , en pure perte Pa&ion direéte
de la chaleur , eft de o3 pieds 4 pouces
Quarrés,

La furface torale de la partie fupérieure du
foyer d'un fournean 4 quatre chaudidres de
Cuivee , eft de 135 pieds 36 pouces quarrés,
dont il faur déduire 85 pieds 84 pouces quar-
¥s pour la furface des quatre chaudicres.
Ainfi la furface en magonnerie , que préfente
le foyer de ce fourneau a I'aGion .direéte de
la chaleur, eft prefque moiti¢ moins confidé-
rable que celle du foyer du fourneau a cinq
chaudieres de fer.

Sion rapproche ces avantages de ceux quof-
fre Pufage des chauditres de cuivre , tant pat

R
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Ja nature & la folidic¢ de ce méral, que par
leur forme & leur proprere, on verra qu'elles
méritent {ous tous les rapports poflibles la peé-
firence fur celles de fer. °

On trouve , fans contrafte , dans 'Ounyrage de
M. Morean de Saint-Méry, qui a pour titre,
Conflitutions & Loix des Colontes Frarz;:o{fés de
I Amérique , &c. &c., la defeription d’un four-
neau de l'invention de M. Bellin, Cet inven-
teur , aprés avoir parlédes vicesattachés aux chau-
dicres de fer & des inconyéniens de lenr ufage, dir
s tous ces évenemens font d’autant plus facheunx
» pour les Colons-Sucriers, quiils n‘ont prefque
» pas de choix a faire , attendu que toutes les
» Manufadures de France ne fourniffent plus
» que de mauvaifes chaudidres. Rien ne peut
» mbme dans cet érat des chofes , déterminer un
» changement de la part de ceux qui onr intérdy
» 4 manquer de foins pour augmenter la con-
» fommation, i ce w'elt autorit¢ du Gouver-
» nement. Cert Objel' il‘I‘]POl‘[al’!L‘ eft digne de {on
» regard protecteur, il eft temps qu'il faffe cef-
s fer cet abus qui peur contraindre les Habi-
» tans de nos Colonies & préférer le cuivre ,
S ‘mulgré fon prix exceflif. Un Infpedteur fans'
» laven duquel on .ne pourroir embarquer ,
» dans les ports , des chaudieres pour les Colo-
» nies, & qui rejetteroir toutes celles de mau

-
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» vaife qualité , rétabliroit Pordre 4 cet égard ,
» & les Colons payeroicu: avec joie, par une
» augmemanon fur le prix des chauditres, de
» quoi former cet ¢rabliffement &’ Infpe&eurs «,

On aura peine 4 concevolr comment M. Bel-
lin qui convient, dans fa defeription, des avan-
tages des chauditres de cuivre, ofe faire une
propofition aufli abfurde dont le fucces, fans
rien diminuer des vices & des inconvéniens des
chaudi¢res de fer, expoferoit les Colons a en
manquer 4 chaque inftant, & en porteroit le
Prix a un taux exceffif.

Nous croyons qu'il et ¢té plus digne d'un
bon Citoyen de faire des vaenx pour que le Roi
envoyir 4 Saint-Domingue des hommes inftruits
qui appriffent aux Habitans les moyens de fe
feryir des chauditres de cuivre.

Le fournean dont M. Bellin donne la figure,
e difitre des fourneaux ordinaires qu'en ce
quil préfente une chaudi¢re de plus, dont I'ad-
dition ajoute* encore au défordre de la marche
du travail fur le vefou,

defcriprion de ce fourneau qul a colité
cinquante ‘ansede travail 4 l'efprit inventeur de
M. Bellin, démontre combien lignorance des
Rafﬁneurs eft craffe & profonde.

Les Proprié¢taires éclairés maintenant fuc les
' R 2
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avantages de la nouvelle méthode,, prendront fans
doute les moyens de la propager. Llinvéeée les fol-
licite d’en adoprer I'ufage , & ’humanit¢ leur en
faic un deyoir; car la nouvelle méthode leur
offre les moyens fiirs de diminuer la peine des
travaux des Sucreries, & elle fouftrair leurs Ne-
gres aux punitions injuftes & a lignorance des
Raflineurs. '




[
|

M EMOTIRE
Sur I’Are de Raffiner le Sucre. '

L axe du Raffineur eft né, en Europe , chez les
Veénitiens, Pincéréc préfida 2 fa naiffance , I'igno-
rance & le hafard ont conduit {es premiers pas,
& les préjugés de I'Are du Sucrier ont fervi de
Principes 4 fon inftitution qui , jufqua ce jour,
a ¢ré livrée aux mains les plus aveugles.

Les Sucres fales & noirs que IEgypre com-
menca de mettre dans le Commerce 4 la fin du
treizitme fiecle , furenc la premicre matiére fur
laquelle sexerca d’abord I'Art du Raffineur.
Les Veénitiens préfentérent lenr premier Sucre
1affiné dans Péear candi, tel quéroir celui qui
venoit de Ilnde , avec lequel ils le: confondi-
rent. Mais bientor ils lui donneérent une nou-
‘velle forme ( celle de Pain) quil a conferyce
jufqud ce jour.

_L’Arr'du Raffinenr “paffa enfuire dans les
d_“'erfes parties de I'Europe ou la confomma-
ton & le Commerce du Sucre s’érotent érablis,
& ceft particulierement depuis que I’ Amérique
¢ft devenve la fource la plus féconde de cerre

R 3
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denrée, quENEe Art s'eft érendu & muleiplié en
France ou l'on peut compter maintenant peut-
erre plus de cent Raffineries. :
Nous avons yu que le fuc exprimé de la
Canne-fucrée ¢éroit la martiére de I'Arr du Su-
crier ; nous avons expofé fur quels principes
devoient ttre fondées les diverfes opérations qui_
conftituent cet Arr; quels éroient les moyens
les plus fimples pour faire ces opérations &
nous ayons préfenté ces moyens dans Pordre le
micux entendu qu'ils doivent garder entr’eux,
Maintenant on peut juger, d’aprés expofition
que nous avons faite de la nouvelle méthode ,
d’apxes le paralléle que nous avons érabli en-
w'elle & Pancienne , combien font grands les

avantages que U'Art du Sucrier aura tirés de la
{cience,

L’Art du Raffineur qui pourroit n'étre confi-
déré que comme une opération de plus dans
'Art du Sucrier, a eu pour principes les mémes
préjugés que ce dernier dont il eft une fuite;
anff poffe*t'll dans fa conftitution des vices ef-.
fentiels qui exigent quon reprentte toutes fes
opérations jufques dans leurs fondemens, pour
les érablic fur des principes éclairés par une
connoiflance appmfond:e du fuc exprimé de la
Canne fuctée , . de fon fel eflentiel, & partis
culicrement de Vart de Dextraire 5 alors les

4
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moyens les plus fiirs & les plus fimples 4 em-
ployer, fe préfenteront d’eux-memes; on 1'aura
plus qua confulter Vexpérience dans le choix
& dans l'ordre qu’il convient de donner a leur
enfemble,

Cet Art que les Savans ont enticrement né=
gligé jufqua ce jour,a éré déeric par M. Du-
hamel qui, en faifant I'Hiftoire de fes diverfes
opérations , a moins cherché a faire connoi-
HElee quelles devoient ere, que ce quiclles
ctoient.

MM. Boucheric Négoaians 4 Bordeaux éveil-
erent , il y a quelques années , 'attencion du Gou-
vernement fur I'importance & la néceflité d'éclai-
rer PArc du Raffineur, & ils proposérent de
donner une prcparauon au Sucre avant que de
le Raffiner : ce qui leur mérita des récompen-
fes & des encouragemens. de la part du Mi-
niftre de la Marine.

Dans un Arc dont la conftitution eft effen-
tiellement mauvaife , les moyens de perfetion
quon préfente, nont fouvent d'autre effer que
de faire reffortir davantage les vices de cetee
confticution.

La fcience doit donc aujourd’hui reprendre
toutes les opérations de I'Art du Raffineur , les
€xaminer, les lier 4 de nouvelles, leur donnef
Une bafe folide, & les éablic dans un rappors
. R 4
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mutuel done Tordre foit facile & fuivre , & dont
enfemble offre un accord parfait.

Avant de parler de cet Arc, il eft effentiel
de faire connoiire dans quel érat fe trouve le
Sucre du Commerce qui en eft la maritre &
P'objer. -

Ce font les Colonies d’Amérique qui four-
niffent maintenant toutr le Sucre que I'Europe
confomme. Ce Sucre eft dans deux éars défi-

gnés fous le nom de Sucre brur & Sucre terré
ou Caffonade.

Le Sucre brut eft ainfi nommé parce que
du moment quil eft extrair, il paffe dans le
Commerce fans recevoir auncune prépamtion; il
eft encore entaché par de la mélaffe, dont la
proportion plus ou moins abondante érablic par-
ticulidremenc les différentes fortes: de Sucres
bruts quion diftingue dans le Commerce. Elle
mafque aufli toutes les maticres féculentes &
terrenfes qui'y font mélées, & dont la quannté
eft fi abondante qu'elle va quelquefois 3
livres pac qumtal.

Y. Sucre rerré ne différe du Sucre brut qu'en
ce quil a éié dépouillé de mélaffe par Popéra-
von du terrage; du refte il porte des marieres
ficulentes & terreufes, dont la proportion plus
ou moins grande érablic feule la différence que

5‘.16
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ces Sucres préfentent entr’eux dans leur pureré.
Les plus belles fortes de Sucre terré font cone
{fomm¢ées en nature ; les autres font, ainfi que
les Sucres bruts, purifies avant que d’entrer en
confommation.

La purification du Sucre eft le feul objer de
toutes les opérations qui conftituent I'Arc du
Raffineur, 1l n’entre point dans le plan de cet
Ouvrage de traiter des dérails de cet Act; nous
expoferons feulement d’une maniére fuccinte
fes diverfes opérations, tant pour en donner
une idée jufte, que pour avoir occafion de faire
fur chacune d’elles quelques obfervations, qui
en éclaicant les Raffineurs fur les vices capitaux
de leur Art, leur feront fentir davantage la
néceflicé de le reformer {ur un nouyeau plan.

La premitre de ces opérations eft nommée
Clarification 3 elle confifte i faire difloudre le
Sl,lcre, {oit brut, foit terré , dans une propor-
tion d'ean déterminée. Cette eau, dans le
Plus grand nombre des Raffineries , eft char-
ge de chaux - vive (1) dans une propor-
tion relative 4 I'éar du Sucre & aux préjugds
du Raffineur en faveur de la chaux. On méle
cette diffolution une cerraine quanticé de fang
de beeuf ou d’ceufs, & on lui applique I'ac-

P ——

ey

(%) seir dilfoure > foit en fulpenfion.
-
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rion de la chaléur quon éléve trés-doucement
jufqua I'ébullition. La lymphe animale faific
en {e coagulant , toutes les maticres folides fé-
culentes & rerrenfes , & les ¢leve a4 la furface
du fluide fous la forme d'une-écume épaiffe ,
d’un brun plus ou moins foncé lor{quelles font
bien raffemblées , on les enléve avee I'écus
moire.

Comme il n’arrive jamais que routes les écu-
mes ayent ¢té enlevées dans cette premicére
opération nommcée Couverture, on en fair une
feconde , & pour cela on fair réfroidir la diffo-
lution 2 un certain degré, en y ajoutant de leaws
puis on y mele une nouvelle quanticé de fang
ou d’'ccufs moins confidérable que la premicre;;
on chauffe de nouvean, ayant foin de gra-
dper doucement la chaleur comme 4 la pre-
mitre fois. La lymphe fzific dans cette feconde
couverture, ce qui lui étoit échappé dans la pre-
miere, & apres quelle seft bien raffemblée A
la furface , on Ienléve aufli avec Pécumoire.,

On réitére cette opcration une troifidme &
méme une quatricme fois; mais dans ces deux
derniéres on n'employe que de I'ean, Si l'opéra-
fion a éé bien conduite, la diffolution fe
trouve dépouillée de toute matiere folide , &
elle parofc. claire & tranfparente. On la tranf-
vafe dans un réfervoir en la faifane paffer  tra-

IJJ
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versan filere de laine; 1i elle prend le nom
‘de Claire ou Clairee.

Lobfervation a appris quil éroir effentiel
d'employer I'ean qui fert 4 diffoudre le Sucre
dansune proportion déterminée , & on n'a point
de moyens de saffurer de cette proportion.
L’Aréométre de Baumé que nous avons déja
cité, peut fervir avec le plus grand avantage a
cet ufage, Nous avons obfervé que la diffola-
tion la plus convenable devoit porter 3o d 32
degrés, 11 eft également eflentiel de bien gra-
ducr I'action de la chaleur , & ceft particulic-
rement dans cette graduation que confifte tout
le mérite de celui qui clarifie. L'expérience nous
a démontré que le Thermometre éroit un guide
parfaitement fiir; il ferc encore dans cette opé-
Iation 3 connoitre le degré de réfroidilfement
quon doit donner i la claire avant que d'opé-
rer la deuxieme & troifidme couverture.

Les Raffineurs ont toujours cru & croyent
€ncore  qu’une caufe particulir}re exige l'em-
ploi de la chaux dans la clarification j ils -ont
atribué cerre caufe , pendant plufieurs fizcles »
d la préfence d’une maridre grafle 4 laquelle ils
Préceridoient e la chaux fe combinoir &
qu'elle {éparoit du Sucre. Depuis la- découverte
df-‘ Pacide oxalique par Bergman, ils ont 1ma-
Bwe quelle éroit due 4 la préfence d'un acide
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qu'ils ont prétendu exifter dans la mélaffe qui
entache le Sucre. Le faic eft quil n'y a ni graifle,
nt acide unis au Sucre , foit brut, foit tereé
& que l'emploi de la chaux dans la clarifica-
tion eft nuifible fous tous les rapports.

Nous avons vu quelles ¢rolent les différen-
tes maricres fluides & folides qui exigeoient la
Puriﬁcation du Sucre. Examinons maintenant
quelle eft I'action de la chaux fur elles & fur
le Sucre.

L’action de la chaux fur le Sucre ne peur
qu'ttre nuifible en ce qu'elle s’y combine , &
quelle tend 2 le décompofer ; fur les maricres
terreufes elle eft nulle, elle dégage des fécules
un, fuc favonneux- extradif, & elle favorife
méme leur diffolution par la chaleur. Cleft en
cela que la chaux eft nuifible, puifquelle rend
folubles des matieres qui ne font pas Sucre,
qui ne peuvent le devenir , & dont la préfence
soppofe néceflairement 4 fa purification, La
chaux nuit encore en tant qu'alkali, en s'oppo-
fant 4 la co1gulanon de la lymphe (1)

Cependant , dira-ton , Pobfervation apprend

tous les jours que, lorfque les R’tﬁmeurs n'em-
ployent pas la chaux, la cuite & I cryftallifa-

(1) On faic que les alkalis onr la propritté de diffoudre la
lymphe , & confequemment ils soppofent d (4 coagulation,
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tion du Sucte leur préfentent des difficulees.
Cela eft trés-yrai, & fur ce point 'obfervation
ne les a point rrompés. Mais ils auroient di
faire atrention que c'éroient la cuite & la cryf-
tallifation qui exigeoient emploi de cet alkali,
& non pas la clarification.

Lorfqu'on fair diffoudre du Sutre brut, la

mélafle, dont il eft entaché, comme plus folu-

“ble eft diffoute Ia premicre, & quoiquon puifle
faire , rien ne peut enlever, Cleft cette méme
mélaffe , fur laquelle tous les efforts du Rafli-
neur dans la’ clarification font inuriles , qui
exioe dans la cuite & dans la cryfallifation la
préfence de la chaux; elle sy combine & de-
vient infiniment plus Auide : alors elle oppofe
moins d'obftacles 4 'a&ion de la chaleur dans
la cuite, & au rapprochement des molécules
faccharines dans la cryftallifation ; d’out P'on yoit
combien il eft effentiel d’enlever , par une opé-
ration préliminaire , la mélafle que porte le Su-
cre bruc, %

MM. Boucherie proposerent de faire fubir
au Sucre brur Popération du terrage , & ils fe
fervirent pour cet effer de caiffes de bois dont
les fonds éroient percés de trous de vrilles, gar-
dant entr'enx un pouce de diftance.

Le Gouvernement leur accorda i jufte tiere

0 privilége exclufif pour récompente.
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>
Si cette opération qui eft parfaitement bien
vue & tres-bonne en elle-méme, n'a pas eu
~tout le fuccés qu'on devoir en attendre , ceft
que malheureufement il falloit pour I'appliquer
avec avantage un local qui permit de donner 4
des caiffes , comme celles que nous avons dé-
crites (138), une difpofition telle que la main-
d’eeuyre fiir ménagée avec-le plus’ grand foin;
ces caifles auroient eu le double avantage de fer-
vir également bien 4 terrer & A cryftallifer.

 On conviendra maintenant que fi I'ufage de
la chaux eft nuifible dans la clarification du Su=
cre brat, elle le fera bien davantage dans celle
des Sucres terrés 5 & quon n'en a pas befoin
pour favorifer Ia cuite & la cryftallifation de
ces Sucres, attendu que dans la clarification , -
Uean pure n’enleve aux fécules qu'une  trés-pe-
tite portion de fuc-favonnenx-extractif ( ih
On voir , d’aprds ce que nous venons de dire 3
que MM. Boucherie enlevant la mélafle de
Jeurs Sucres bruts par un terrage préliminaire ,
n’ayoient pas befoin de chaux dans la clarifica-
dion , ni dans la cuite. Néanmoins ils n’auroient
pas di la bannir entiérement de leur Raffine-

( 1) Nous cbfetverons qu'on doit employer I'cau de chaug
dansle travail quon faic fur les ecumes,, pour ¢n exeraire plus
ficilement tout le Sucre qui y refte uni, :

#
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tie , parce quil convient de 'employer dans la
cutte des firops.

Apres la clarification, la claire eft évaporée
& cuite dans des chaunditres de culvre mon-
tées, pour cet effer , fur des fourneaux d'une
conftruction particuliére & proprea la combuftion

du chartbon de terre , feul combuftible en ufage
dans les Raffineries.

Les Raffineurs saffurent du degré de cuite
quiils veulent donner & la claire-firop ( 1), par
la preuve du doigr. Lorfquelle eft cuite au
poing qu'ils ont jugé couvenable, on fufpend le
feu , & on porte la Cuite dans une chaudiére
de cuivre mobile nommée Rafruichiffoiry on 'y
Téunit plufieurs Cuites , & on a foin de les bien
meler en les mouvant plus ou moins long-
temps ayec un mouveron, pout en accélerer le
éfroidiffement. -

Lorfque cet enfemble de Cuites eft convena-

lement mglé & réfroidi, on le porte dans des
formes (1) rangtes dans un lieu pat‘riculiet
nomme Empli, & fixées debout fur leur pointe s

—

(1) Nous nommerons ainfi la Claire réduite par l'évapo-
ration A Iérac de firop. 3 '

{520} Tes - Formes des Raffineries font de grandeurs differentes.
Cleft d'aprés Ia qualité des Sucres qu'on dérermine la grandeur

: celles dont on e ferr; ainfi moins leur gualité eft bonoe,
Plus les formes (one grandes,
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dont le trou eft bouché avec un tampon de
linge. On les emplic, en les chargeant 3 plu~
fieurs reprlfes de fuite. Un . moment aprés,, tan-
dis que la matiére conferve encore de la flui-
dité , on la mouve dans la forme , afin que les
petits eryftanx qui font déja formés , également
répandus dans toute lctendue du fluide , fer-
vent de point d’appui aux molécules facchari-
nes que la chaleur abandonne, & érabliffent
avec elles la bafe de la maffe agerégle & cryf-
talline que doit former le Sucre en pa[{'au: a
I'éear folide. -

Apres Penticre cryftallifaion du Sucre, on
débouche le tron des formes qu'on implante fur
des pots, pour recevoir le firop qui fe fépare
du Sucre.

Les formes, apres Ia purgation » font implan-
tées fur d’autres pots, & on les range avec
foin pour préparer le Sucre @ l'opération du
rerrage 3 pour cer effer on unit bien la bafe du
pain fur laquelle on ¢rend une rterre argilleufe
blanche , bien délayée dans 'eai 3 confiftance
de bom]lle. w

L’cau en abandonnant la terfe , defcend par
fon propre poidsg en paffant dans les interval-
les que laiffent les cryftaux entt’eux, elle érend
le ﬁl'Op ) le rend pll’lS fluide & FemPorte avec
elle. Dans celavage, il y 2 toujours une portion

de
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de Sucre diffoute que l'eau emporte dans Iérac
de firop.

Lotfqu'on a paffé, 4 la faveur de deux ou trois
couches de rerre fucceflives , la quantité d’eau né-
ceflaire pour bien laver le pain de Sucre , onle laifle
pendant plufieurs jours dans la forme , puis on
le porte 4 'étuve , afin denlever par la chaleur
I'eau qui y eft reftée. On le mer enfuite dans le
Commigrce pout la confommation.

Les firops-claire (1) qui réfultent de la pue-
gation avanr & apres le terrage’, font foumis
fé.E’“fél‘flellr a la&ion de la chaleur, & cuitsd
un degré relanif A la forme ot on les met_z‘}
cryfallifer ; ( cette forme eft toujours plus grande
Que celle dont on seft fervi pour le ‘premier
Produir ) puis on les traite de la méme ma-
f‘iére que nous venons dexpofer, pour:la pur~
8aton | le terrage & l'étuvage.

. Les firops qui réfultent de ce fecond produit
fglnr cuits & mis dans des formes plus gran-

. I
€ (2), ol le Sucre fubit les m®mes opé-
Tatlons, 3

—

- Cx) Nous nommerons ainfi les firops des Raffineries pour les

di‘mngucr de twoute forre de firops; & nous les diftinguerons en-
frenx en firops-claire de premier , {econd , troifidme produit, &c-
5 (2) On employe pour metere 4 cryftallifer les Sucres des
rops-claire

g des formes d'auranc plus grandes que ces firops 5%
PIus mayyais, e

S
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Enfin les firops de ce troifitme produit {font
cuits aufli & 'mis dans des .formes plus gtandes
encore, Ces deux derniers produits demandent
pour la purgation & le terrage , un temps trés-
long. Le dernier fur-tour exige fix mois avant
que d’¢tre en érar de paffer 4 I'étuve, encore
on ne peut y mettre que la bafe du pain, le
refte érant toujours chargé de firop.

Les Raffineurs de France ne font pas plus
éclairés fur Popération de la Cuite, que les
Raffineurs des, Colonies dont ils ont adopté les
préjugés , les expreflions & les moyens.

M. de Morveau propofa, il y a quelques
années (1), I'nfage d’'un Aréometre pour fixer
& fuivre la cuite du Sucre dans les Raffineries;
mais un Aréometre quel qu'il foit, ne peut fer-
vir dans cette opérarion.

Pour bien entendre ce qui fe paflfe dans la
Cuite , il faut confidérer 'adtion de la chaleur
fur le Sucre , ou plutdr fur leau, dans les dif-
férens érats ou elle peut etre par rapporr 4 luis

]’eau unic au Sucre, doit &we confidérée
{ous trois rapports différens.

19, Elle y eft unie dans une proportion telle
quelle forme avec lui un corps folide & cryf-
tallin, (le Sucre candi, le Sucre en pain),

(1) Voyes la nouvelle Encyclopédic par ordre de matidres.



PE RAFFINER LE SUCRE. 27§

fous ce rappott elle et nommée Eau de cryffal-
&ifation, o

2%, Elle y eft unie dans une proportion plus
grande & relative, ou elle le préfente dans I'at

fluide (le firop ), fous ce rapport elle eft nom-
mée Eau de diffolution. :

3°. Elle y eft unie dans une proportion plus
grande encore & .indérerminée (la claire, le
vefou ), fous ce dernier rapport elle eft nom-
mée Eau Jurabondante & lean de difjolution,

Ces trois rapports bien ¢rablis , non - feule~
ment il et facile de diftinguer l'adtion de la
chaleur fur l'eau que chacun d’eux préfente ,
mais encore on peut la fuivre par degiés de la
maniére [a plus fire & la plus fadisfaifante.

1°, L’a&ion de la chaleur fur I'eau furabon-
dante 4 P'cau de diffolution, eft nommée Eva-
Poration 5 on peut {uivre fes divers degrés fue
la claire comme fur le vefou, avec I'’Aréomerre
de Baumé, Voyez la Table que nous avons
dormée, pag. 94, faite pour fervir de régle
dans cetre opération.

2°. Nous avons nommé Cuite , 'action de
la chaleur fur l'eau de diffolution. Le Thermo-
mitre feul peur fervir a érablir le rerme ol
COmmence cette alion & i en fuivre les di-
: vers degrés. Voyez I'Echelle que nous avons
Sz,
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donnée pag. 16575 elle eft le guide le plus {ur
auquel on puifle fe confier.

3°. Nous nommons Cuiffon, 'altion de la
chaleur fur Peau de cryftallifation; elle com-
mence au terme 110 ob finic la Cuite. Le
Thermomertre ferr aufli 2 fuivre fes divers de-
grés & 4 en marquer le dernier terme 120, A
ce terme la chaleur fe porte fur les principes
conftitutifs du Sucre qu'elle décompofe, & le
premier degré de cette décompofition eft nom-=
mee Caramel,

On congoir aifément , d’apres les diftinctions
que nous venons d'éablic, quelle eft l'a&ion
de la chaleur fur eauunie au Sucre , & on voir
manifeftement que le Thermometre eft le {eul
moyen {{ir pour fixer & fuivre les divers degrés
de la Cuite.

Nous avons vu que les cones font les feuls
vafes dont on {e fert dans les Raffineries, pout
metere le Sucre & cryftallifer. La contenance &
Particuliérement l‘a FOH;HE:- de ces vafes exigent
qu'on applique 4 la- Chire & aux Sirops un
degré de cuite d'autant plus forr qu'ils font plus
mauyais 3 aufli arrive-t-il alors, que la mélaffe
& le Sucre forment uue mafle qui , aprés fix
mois de purgation & de terrage , ne donne en-
core qu'un mauvais produir-

Il eft aifé de voir, dapres ce que nous avons
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dit Chap. XII, Are. 111, combien il feroit fa-
cle & ayantageux d’appliquer 2 la coite & ila
cryftallifarion des firops-claire des divers produits,
les principes fur lefquels nous avons érabli la
cuite & la cryftallifation des firops-vefou.

Au mois d’Aofie 1783 , nous fimes & Berci,
MM. Boucherie & moti, la premiére application
d_e-ces principes A la cuite & 4 la cryftallifa-
tion des divers firops de lenr Raffinerie, &
Pexpérience nous démontra qu'on pouvoir en
extraire avec antant de fucces que d'avantage,
La plus grande quantité de Sucre.

Les Raffineurs peuvent donc &cre certains
que par des cuites & des cryflallifations répé-
tées & ménagees avec foin , ils retireroient d
leurs firops 4 la faveur des caifles que -nous
avons décrites (138), tout le Sucre quiil eft
poflible d’en extraire. lls doivent , pour cet
effer, frire rout ce que mous avons prefcrit,
Chap- X1, Art. 11, pour la Cuite. des Sirops-
Vefou qui ne différent en rien des firops-claires
‘@“’Cﬂ ce quiils portent une plus forte propor-
tion de mélfle.

La quantité de mélafle unie aux firops-claire ,
établitpar[iculiatemem la différence qu'ils pré"
fentent encr'eux dans leur qualicé.

Celt fa préfence qui exige de grands mé-
Bagemens dans la cuite des firops., & des-at

S 3
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tentions parriculicres dans la cryftallifation du
Sucrc qu'on en extrait. o

Il eft aife de voir quon doir appliquer &
Yevaporation de la claire & a la cuire de la
claire-firop ,- totit ce que nous avons dic de
I"évaporation du vefou & de la cuite du vefou-
firop; mais quon doit encore rapporter i la
cryftallifacion , @ la purgation , au terrage &
a Iéruvage du Sucre, tour ce que nous avons
dit de ces opérations dans I'Arc du Sucrier:
car comme elles ont dans I'Art du Raffineur,
la méme maticre & le méme objer, elles doi-
vent avoir pour bafe les mémes principes & fe
fervir des mémes moyens.

Si on confidére la claire aprés la clarification,
on voir quelle porte avec le Sucre la mélafle
dont il éroir entaché, le {uc favonneux-extrac-
tif que la chaux a enlevée aux fécules, & fou-
vent ces fécules elle-mémes en diffolution. On
ne pourra donc fe refufer de convenir que la
Préfence de la mélafle & des fécules doir nuire
& nuit en effer 3 la cuite , & on conviendra
aufli qu'elles nuifenr bien davantage 4 la cryfs
tallifation , 4 la purgation & au terrage du Su-
cre 3 car leur préfence s'oppofant au rapproche-
ment des molécules faccharines , les cryftaux
qu'elles forment dans leur réunion, font moins
gros o moins bien exprimés, & la malle ag=
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8régée que prend leur enfemble, eft moins fo-
lide. Leur préfence rend le firop moins fluide 5
il sécoule plus difficilement dans la purgation
& il en refte davantage dans la malle aggrégée.

Les fécules qui fe font preécipies reftent
unies 4 cerre mafle, & s'oppofent encore au fuc-
c&s de la purgation ; leur préfence rend le la-
vage plus difficile par le terrage ; car en rete-
nant une plus grande quantit¢ de firop , elles
exigent qu'on porte une plus grande quantité
d'ean pour Pérendre , & elles s'oppofent au
Paffage de cette ean qui agic fur le Sucre &
le diffour. :

Elles s’opofent encore d Péruvager, en ce
qu'elles retiennent toujonrs une’ perite portion
d'eau; diailleurs elles femblent attirer I’humi-
dité¢ de Pair lorfque le Sucre y eft expofé.

On voit , d’aprés ces obfervations , combien il
°&importanr d’apporter de foina la clarification ;
car, lorfqu'elle eft mal-faite, il eft impoflible
que toutes les opérations fubféquentes fe fallent

‘bien, Ceft aufli de certe opération (la clarifi-

cation de la claire) que dépend tour le fuccts
dans I'Arc du Raffineur j comme dans I'Art du
Sucrier, il dépend de la défécation completre
du vefou.
Notre projet n’étant pas de traiter en &étai!'
de PArc du Raffineur , nous nayons préfente
R,
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que le but des opérations principales dont 14
marche varie dans chaque Raffinerie ; non feu-
lement fuivant les préjugés de celui qui la con
duit , mais’ encore {uivant lintérét du  Pro-
pricraire,

Ceux qui, par exemple , fourniffent 4 la
confommartion de Paris, n'ont confuleé que leur
intérét & le gofit de la multitude dans le tra-
vail quiils font. fur le Sucre qu'ils ne purifient
point, mais qu'ils tripotent de diverfes manié-
res, {uivant quiils croyent y trouver plus de.
bénéfices.

Si on diffout du Sucre de ces Raffineries dans
de l'eau bien pure, la diffolution eft trouble,
& elle préfente une infinité de petits corps in=

folubles dont une partie fe précipite , tandis que
Tautre refte en fufpenfion.

Ces corps font de la rerre & de la fecule
qui retiennent, malgre le terrage, une portion
de mélaffe avec laquelle ils donnent an Sycre
une teinte d'un jaune fale plus ou moins
marquée. Ils retiennent encore, malgré Péru-
vage, une petite portion d’eau qui, en a;ou-
tant au poids du Sucre, faic qulil peur &tre
vendu 4 un pnx médiocre, Sa faveur douce—
firupeufe dbe 4 la préfr:nce de la mélafle, ( fa-
yeur qui eft plus érendue que la faveur fucrée
avee laquelle on la confond ) préfente encorg
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une cconomie dans la quantté de ce Sucre
quon confomme pour les ufages les plus or-
dinaires.

Cette  double économie a fzul: la repumtlon
du Sucre de ces Raffineries , & lui 2 mérité la
préférence. du valgaire fur les Sucres qui font
bien purifiés,

Les Sucres qui, dans leur diffolution, pré-
{entent quelques corps étrangers , ne peuvent
ere employés avec flireré dans beaucoup - d’u-
fages, particulidrement en Pharmacie j car lex-
s de chaux dont on fe fert dans ces Rafli-
neries , {e combinant au Sucre ou reftant inter-
pofé entre la mafle aggrégce de fes cryftaux ,
peut aleérer & dcc.omnoﬁ_r un trés-grand nom-
bre de médicamens d'ans lefquels on fait en-
trer le Sucre en fubftance ou en firop.

I feroic 3 défirer que le Collége de Phar-
macie de Paris, d'aprés des Expériences mul-
tiplides & fuivies , ¢clairde le Public fur le dan-
get demployer des Sucres Raflinés avec de la
chauy | > pour la préparation des médicamenss
€L on ne peut douter, daprcs les -Expérien-
ces de M. Dizé rapportées par M. Bouche-
Te (1), quil ne refte une portion de chaux

Unie au Sucre dans le Raffinage:
*E_—_—_ —

(%) Journat de Phyfique du mois d¢ Seprembre 1788:
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MEMOTIRE

Sur la Nature & les Propriétés du Sucre,

L E Sucre par fa nature, par la diverfité de
fes ufages & par Pérendue de fes propriéeés
bienfaifantes , eft fans contredit la fubftance -
la plus précienfe pour I'homme , & celle qui
mérite le plus de fixer toute fon attention.
Les Anciens ont confidéré le Sucre, d’aprés
Thmphraﬂe, comme une forte de miel, On
fait depuis long temps que c’eft un fel eflentiel

qu'on retire de pluficurs plantes pariculierement
de la Canne.

Ce fel prend le nom de Sucre candi lorf-
qu’il eft cryftallifé en gros cryftaux durs & tranf-
parens dont la forme (1) varie beaucoup &
a été rappome par M. de Romé de I'lfle,
a fept variétes principales : voyez fa Cryftallo-
graphie. 11 eft tres-foluble dans Peau & peu dans

( 1) »la forme effenticlle & primitive du Sucrc eft un oftag-
» dre re@angulaire, dont les deux pyramides font tronquées prés.
» de leur bafe, dod réfulee un décatdre formé par deux plans
» carrés ou re@tangles oppofés I'un A Pautre , & par huit trapéfes
» en bifeau. Cryflallographie de M. de Romé de I'lfle <
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Talkool. Uni 3 une petite portion d’eau , il de-

vient fufible , & I'Arc du Confifenr doit 3 cette
PIOPriété un trés-grand nombre de fes prépara-
tions.

La faveur du Sucre eft ou fucrée & douce, ou
douce & fucrée; il importe de bien diftinguer
la faveur fucrée de la faveur douce. Cette dif-
tinctioa déji éeé érablie par les Chinois dans

? ’ . . P
les dénominations de Sucre mile & Sucre fe-

melle ; elle donne la raifon d’une erreur géné-
ralement répandue , favoir que les Sucres bien
raffinés fucrent moins que ceux qui ne le font
Pas. Le fair eft que dans les Sucres les plus
taffinés, la faveur fucrée eft plus développle
& plus érendue que la faveur douce, ils fucrent
donc davantage ; mais 4 la vérit¢ ils dulcifient
moins , & on eft obligé d’en augmenter la pro-
Portion , lorfqu’on veut obtenir la faveur douce
4 un degré bien marqué.

Les différences que le Sucre prefente dans fa
faveur plus ou moins fucrée , plus ou moins
dour:e, les variéeés qu'il offre dans {a. forme
cryftalline , annoncent que fes principes confti-
turifs peuvent varier beaucoup dans leurs pro-
Poottions, fans que ce fel perde fes caracteres
Principaux,  Cette variation ¢tablic néceffaire-
I_!.'le’n: des différences trés-marquées dans la qua-
lie gy Sucre ; différences qui font relatives 3
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la narure du fol & i la faifon ol on exploite
la Canne.

Le Sucre eft phofphorique & combuftible;
il brile 4 la maniére de l'alkool, en donnant
une flamme bleue i fa combuftion eft lente,
& une flamme blanche fi elle eft rapide. On
en retire par la diftillation du phlegme, de I'a-
cide , de l'huile , un produit gazeux && char-
bon, qui efl , comme celui de toutes les fubftan-
ces muqueufes, fpongieux, léger & irifé,

Bergman en traitant le Sucre par P'acide ni-
wrique, a retir¢ de fa décompofition un acide
particulier ; mais en découvrant acide oxalique ,
Bergman ne nous a point appr'is quels ¢roient
les principes conftiturifs du, Sucre; car il parofc
que cer acide nentre point au nombre de fes
principes. :

M. Lavoifier nous apprend , d’aprés fes Ex-
périences , que les principes les plus ¢loignés
du Sucre fone lhydrogene , l'oxigéne & le
carbonne (1)

Pai commencé d Sainr-Domingue un trés=
grand nombre d’expériences fur le Sucre, que
jai éié obligé d'abandonner; mais je les re-
prendrai & mon retour dans cette Colonie , o
Pair, la chaleur, la lumitre, le foleil fe pré-

(1) Traité Elémentaire de Chymie, année 1785.
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tent merveilleufement bien 4 tout ce quil eft

poffible de faire avec ces agens,

Le Sucre parfaitement pur, diffous dans I'eau
diftiliée, expofé fur le feu 4 I'action de la cha=
leur feule, eft altéré dans un de fes principes
quife colore plus ‘ou moins, fuivant que cette
attion eft. plus ou moins forte , ou plus ow
moins long-temps continuée. Le développement:
C!E: la couleur jaune & d’une faveur particu-
licre (1 ) eft dit certainement & la décompo-
fition de ce fel par la chaleur.

Cetre' diffolurion ainfi colorée, prife 4 froid s
paroic trés-claire & tranfparente; fi on y mtle:
de Iacide oxalique, cet acide enleve le prin-
cipe colorant 4 fa bafe qui fe précipite fous la”
forme d'une poudre blanche.

Si on méle 4 froid de I'alkali cauftique 2 une
diffolution de Sucte, l'alkili ne paroit avoir
aucune a&ion fenfible fur lnij mais i on ex~:
pofe le melange fur le feu, T'alkalt, aidé de la
Chaieur, développe » une couleur jaune & une
{aveur Girupeufe daurant plus fortes qu'il eft
plus cauftique , & qu'il eft plus fecondé par la

e

il

(1) Le Sucre en fe. colorant prend une faveur particulidre
M= nous diftinguons de la faveur douce & de la faveur fucrée
P le nom de Savewr firupeufe. I

i
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chaleur. L’acide oxalique enléve aufli la cou-
leur de ce m2lange dont la bafe fe précipite.

~ §ia une diffolution de Sucre on méle a froid
& féparément , foit de l'acide oxalique, foit un
acide minéral concentré . foit un alkali caufti-
que , ces agens ne femblent produire aucun effet
fenfible fur luij mais dans leur altion combi«
née il y a effervefcence , il fe dégage une odeur
de pommes, il fe forme un fel qui cryfallife
a Pinftan: (1), & dans le fluide qui le fur-
nage s on voit des flocons plus ou moins abon«
dans qui préfentent divers accidens () fuivant

(1) Ce el rifulte de la combinaifon de Pacide minéral &
de Talkali,

(2) Sifur une diffolution de Sucre, unic 4 I'acide oxalique,
on met en jeu l'acide fulphurique concentré & la foude pure, il
y @ effervefcence, & il fe fépare une mariére foconneufe dont
la proportion eft d’autany plus grande que celle de Pacide & de
Palkali a &é plus confidérable, Cetre mariére prend d’abord upe
teinte légirement citrine , ainfi que le fluide dans-lequel clle eft
en [ufpcnﬁon » puis la coulenr des flocons {e change dans el
pace de pluficurs jours en couleur lic-de-vin

Si on mec en jeu Pacide nitrique & la foude fiyy une diffolu-
tion de Sucre porrant de Pacide oxalique, Ieffervefcence a lieu 3
il {e forme un pr {"'iPi‘E floconneux en_raifok de la quanrité ’a=
cide & dralkali, la couleur du précipict oft brune , celle dn fluide
elt citrine & plus forre que dans Pexpéricnce précédente. Le pré-
cipité Hoconneux abandonné dans le fuide pendant plufieurs jours,
prend une coulenr dardoile.

Dans Paction des acides oxalique, muriatique & de la fouds
fur le Sucre, il y a effervefcence & un précipité floconpenx qui
prend unc inte rouffe ; une nouyelle dofe d’acide & de foude
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Tefpéce d'acide qu'on a employé. Ce melange
porte aufli une couleur jaune plus ou moins
forte en intenfité, qu'on peut lui enlever en par-
tic, en répétant le jeu de l'acide & de lalkali
qui donnent de nouveaux flocons.

Ces flocons & le précipité des expériences
précédentes fur lefquels les menftrues, méme
I'Ether, n’ont aucune aétion , font bien certaine-
ment un des principes conftitutifs du Sucre.

Si le Suc exprimé de Cannes - fucrées eft
abandonné A lui-meme, il pafle 4 la fermen=
tation acéreufe, & dans la décompofidon du .
Sucre qui dure trois 4 quatre mois, il fe {épare
une maci¢re glutinenfe trés-abondante qui, def
fechée & foumife i la diftillation, donne de
Fammoniac 5 on ne peut douter que cette ma-
titre ne foic un des principes conftiturifs du
Sf‘cfe; elle paroit étre, ainfi que celle qui fe
Cpare dans les expériences précédentes, de la
Meme narure que la mari¢re glutineufe du fro-
ment ; mais dans le Sucre, &e marticre eft

Pottée 3 un degré délaboration beaucoup plus
grand, I

————

fo’rm"‘ un nouveau précipité qui eft blanc, le fluide prend une
teinge citrine trés-foible.
s Précipité. Aoconnenx qu'on obtient par Pacide oxalique , le

ViMaigre radical & la foude eft d'un gris cendré, & le fuide
2 Une belle couleur citrine.
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_Si on décompofe le fuc: exprimé par la fer
mentation {piritueufe, on obtient un yin ana-
logue au cidre ; {1 on diftille ce vin apres Pavoit
laiffé en bouteilles pendant un an , on obtient
de l'eau - de-vie, & le réfidu évaporé & mis
a cryftallifer, donne un fel particulier aflez
abondant (1), Ce fel, qui eft {éparé dans la dé-
compofition du Sucre par la fermentation fpiri-
tuenfe , cryftallife en petites aiguilles longues de
44 g lignes qui, réunies fur la méme bafe , for-
ment une forte de houpe;'il eft plus foluble dans
Ieau que le Sucre & ila une faveur fucrée trés-
foible. Ce fel que nous nommerons Sel de Su-
cre, eft wes-fec , & nattire point I'humidicé de

Pair (2),

(1) Yai rerité 4 gros de ce fel purifié, de 26 onces de vin
de Canne, " :
(2) Nous avons cherché i obtenir ce fel du Sucre fermenté.
Pour cet effet nous avons mis dans. ute diffolution de Sucre
porcant 8 degrés & PAréometre , une quantité convengble de le-
yure de bigre pour fijgggpafler ce Sucre d la fermentation piritucufe.
Nous avons obtenu un vin trés-clair, d'une faveur doyce Ba gréa-
ples apres Pavoir fait féjourner pendant quelques-temps en bou-
willés, nous D'avons évaporé au foleil jufqua ‘confiltance firu~
peufes ce produir a pris, pendanc Pefpace de denx 3 trols mois 3
avee la ‘forme concréte granulenfe, Podeur & la faveur du miel.
Aprés avoir layé cerre forte de miel dans Palkool , pour en feparer 14
i:artic firupeufe, nous l'avons diffous dans Pean diftillee , '{,;_ nous
avons convenablement évaporé la diffolution: fiur le bain de Gable.
i\PIE‘ deux mois de repos, nous avons obtenu une mafe blanche
'ayam: la confiftance du beurre , fang odeur , ni fayeur fenfibles

S




D WS 0 e R 289

Si on drend le fel de Sucre dans une trés-
grande proportion d’eau , il salicre bientér
& donne dans fa décompofition une maziére
fibreufe (1) qui fe préfente fous la forme de
flocons tres-légers, |

Nouscroyons que ce fel doit &tre confidéré , ainfi
que la matiere glutineufe, comme un des princi-
pes prochains du Sucre. 1l nous paroit aufli que les
-diﬁé:ences‘que préfente le Sucre dans fa faveur &
dans la forme de fes cryftaux , fone diles aux
diﬁéreutespropc:pious de mati¢re glutinenfe, qui
fans donte eft le principe de la faveur douce,
& que ceft particali¢rement fur elle que fe porte
YaGtion de la chaleur & des alkalis dans la dé-
compofirion du Sucre par ces agens.

Lotfquwon examine le Sucre dans fes ufages ;
on eft furpris de Pérendue des diverfes proprié-
¥s quil nous offre.

Dans nos Offices, il s’unit & cous les fruics
& leur préte 4 tous les charmes de la douceur.

Tantée folide, il prend dans PArt du € onfifenr
¢s couleurs les plus agréables & les formes les

————

hous croyons qu'en prenant le vin de  Sycre & des rermes de

Sompoficion plus éloignés 5 il fera poliible” d%en obtenir i fel
Syliatlifable el que celui du vin de’ Ganne.

{1) I paroit que cetce matiére fert de bafe 4 raus les “fels
eflenciels & méme & 'aéide oxaliqus qui, il oft €éwendu dans
"i}fvﬂ,f”"‘ie quattits dleau, donne en fe décompofant use mlﬁf“
Wcute qot forme dis: -hwfcf_‘ voluminelfes 8 l&g__é_*_:c?( X

RE - 53 % i o
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plus vari¢es pour plaire A nos yeuk & féduire
notre palais.

Tant6t fluide, 4 quelles combinaifcns ne fe
préce-t-il pas, dans I'Are du Liquorifte , pour f¢-
duire & ¢puifer nos gonts ?

1l conferve les fucs & la fubfance des fruits
de tous les pays, de routes les faifons, & il
les rafflemble en tout temps fur nos tables..

Dans nos Cuifines, il fait aflaifonnement &
le délice du plus grand nombre de nos mérs ;
il wen eft point auxquels il ne puille donner quel-
qu‘ag_rémem.

Si dans nos Cuifines on voit le Sucre sunir

la fubftance alimentaire pour conferver la
fanté en entretenant la vie, on le voit auffi dans
les Pharmacies prcter tous fes charmes aux
moyens de conferver la vie & de réwablir la
fanté, 11 faic la bafe de rous les firops § il entre
dans les pates , dans les tablettes &c, 5 il raf-
femble les poudres & les préfente fous la forme
de bols,.de pilules, &c.

1l fert dans Msr da Piriffier, i la prépara-
tion de certaines pites, Les eflais que nous
dvons tentés, nons donhent lien de croire que

PArc. du Boulanger pourroit tirer de arandg-fe-
cours de lufage du Sucre. M, Parmenticr a
commencé, & PEcole de la Boulangerie de
Paris , diverfes Expériences dans 1&f(iuclle5 il

»
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fe propofe de confidérer fous tous les rapports,
les effers du Sucre dans la panification. :

M. Macquer a démontré de la maniére la
plus fatisfaifinte , qu'en peur retirer les plus
grands avantages de lufage du Sucre dans I'Art
de fatre fermenter les Vins (1),

Nous invitons les Braffeurs & lemployer dans
la confe@tion de la Bicte 5 car nowms fom-
mes bien perfuadés quil peur fuppléer avec
avantage aux décoctions e houblon (2).

Les vertus Médicinales da Sucre le rendirent
Wes - précicux & rés-cher dans les premiers
temps qu'il .fur connu en Europe. Elles fe fe-
Toient plus étendues, fans doute, depuis quiil
eft devenu plus commun, fi des Médecins igno-
Taus n'en: avoient pas fair craindre I'ufage , en
lui areribuane les proprictés. d’échauffer. & da-
maigrir, Heurenfement les Médecing modernes
fe fonr ¢levés au-deffas de ces préjugés ; on
faic que le fameux Tronchin recommandoit
| l'e:u_l {ucrée 4 prefque tous fes malades.. Cullen
& plufigurs bons Médecins astribuent la dimi-
nution fenfible des fidvres putrides au Sucre, :
Fothergill, dont toure P'Angleterre honore I3

L .
—————— a5

- {1) Dictionnaire de Chymic.
t2) On peur furcouc acendre cer avantage du Sucre bt
& des Mélifles. ;

. T'x.'
=

b -
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mémoire , faifoir les veeux. les plus ardens pour

que le pnx du’ Sucre permit au Peuple d'en
faire ufage.

.

Les Expériences de M. Imbert de Lonnes,
premler Chigurgien de M. le Duc d'Orléans ,
rapportées dans la ‘Gazetre de Santé (3 ) ta-
bliffent de la maniére la plus {atisfaifante les Pfo’
pnu:cs 'mnfcorbunques du Sucre qu’il confirme
lnr le faic {fuivant. » Un Vailleau appartenant
sy MM. Homberg , Anml:euts avantagenf{e-

“

» & portoit beaucoup de Sucre. Un calme qu'on
> n'avoit pu prévoir fit manquer les vivres pen-
» dant plufieurs jours, Quelques Marelots éroient
» motts du feorbur pendant la traverfée , &
» prefque roue I'équipage €toit menacé de fuc-
» comber 4 cette cruelle maladie; le Sucre ,
» feule reflource qui lui reftoit, le conduilit an
» Porte Les accidens du fcorbut cefserent , &
»le reméde fur en meme-temps un aliment
] qot able 5,

-

u

Ce fdl., pwuve de la manitre la plus évi-
denite qu'on pourrott guérir le fcorbut par I ufage
du Sucre 5 & quon ‘devroit chercher 3 garantir
les gens de mer de cette dangereufe maladie

— B Y

(1 ) N 41, anndceizle,
.

, ment connus au Havre , venoir de nos Ifles,
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en le faifant entrer au nombre de leurs ali-
mens ; ce qui feroit facile & peu cofireux
au Gouvernement , car une ration d’une once
de Sucre qui, peut-tre; fetoic fuffifante pout
chaque Marelot, ne cofiteroit gures que fix
deniers par jour.

Le Sucre brut fait d’aprés la nouvelle mé-
thode, préfenteroic par fa puretd, par fa faveur
bnlfamique & par la médiocrite de fon prix ,
tous les avantages qu'on peut défirer ; car en
f“lef':mt qu’a Saint-Domingue , il cotitht au Raoi
50 livres le quintal, il ne lui reviendroit pas
€n France 4 § fols la livre , atrendu qulil n’au-
Ioit ni frer, ni affirance , ni commiflion , &e.
A Payer , puifqu'on pourroit en charger fes vaif-
feaux qui reviennent tous les ans de cette
Colonie.

1 feroic & défirer que dans les Hopitanx on
donnir du Sucre aux Malades, foir en {ubftan-
¢e, {oit en diffolution; en pourroit I'unir avec
‘_f“CC?:s , {ans doute, aux bouillons qui en fe-
Ioient plus agréables & plus faciles 4 digérer-

Si les vertus Médicinales da Sucre peavent
etre plus érendues, fes propriceés Chirurgicales:
méritent aufli d'8eee plus épronvées; fes quali-
s douces, Iénifianges , devrotent lui donner la
Préférence fur -les onguens_& les emplitres
danste “eaitainent des_plaies ; il n'a point

T3
®
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comme eux linconvénient de fe rancir, il ne
peut donc jamais caufer d'irritations. S'il ne
sagit” que de priver les plaies da contadt de
Vair, il a cer avantage autant que les huiles &
les graifles; s'il sagit de porter fur elles quel-
ques remedes adifs, il peur comme les graiffes
& les huiles leur fervir dexcipient.
P

Quoique "depuis long-temps on fit entrer le
Sucre dans la préparation des alimens , ce n'eft
+ gucres que depuis M. Rouelle ainé ,'qu’il eft

regardé comme fubftance alimentaire: ce {avant
Chymifte le confidéroir comme le pain le plus
parfait; il en recommandoit I'ufage dans rous
{fes Cours, & il en mangeoit en grande' abon-
‘dance, Ses lecons , fon exemple, ont beaucoup
contribué 4 augmenter la confiance du Public
dans les propriéeés du Sucre. . \

Maintenant qu'on peut demontret que la ma-
tiere g}uuneufe fert de bafe aux pnnclpes du
Sucre , que dans cette combinaifon elle eft ex-
ribmement pure & parfaitement foluble &
conféquemment dans la difpofition la plus pro-
pre 4 brre acilement digérée , perfonne ne re-
fufera de croire que le Sucre foir la fubftance
alimentaire la plus parfaite J & des faits multi-
pli¢s ne laiffent aucun doute fur ce poinr.

M. Geoffrol , ‘dans {a Maticre Médicale ,
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rapporte l'obfervation de deux Perfonnes qut
mangeoient beaucoup, de Sucre , dout la vieil-
lel’{'e a été longue & fans infirmités.

On voit dans la Gazette de Santé (1) que
M. Emeric, Médecin aux environs de Saint-
Malo, a vécu prés de cent ans, en fe nour-
riffant- avec des alimens fucrés ; que, M. de la
Vergue , Médecin 4 la ‘Guadeloupe , 2 vécu

stitsvieux , en fuivant le méme régime, & que
M. de Bauvoir, Licutenant de Roi au Havre,
difoir qu'il devoit 4 l'ufage du Sucre la bonne
fanté dont il jouifoic 4 I'dge de quatre vingts
ans, :

L'extreme facilité avec laquelle le Sucre peut
fe digérer, le rend l'aliment de tous les ages
& de routes les circonftancesj il convient par-
ticulidremens aux enfans,  anx vieillards , anx
petfonnes foibles & délicates, aux malades, aux
convalefcens,

On peut le donner 4 l'enfant qui vient de
naitre , & peut-trre eftil le feul qui lui con-
Vienne dans les premiers momens de fa naif-
fance § il porte avec lavantage de le NOULTir »
celui de concourir 4 diffoudre le méconium &
d en faciliter I'évacuation. Le gotic de I'enfant

—

—

€x) N 41, année 1786.
T 4
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pour Ieau facrée eft une indication bien siire 2
laquelle on doit avoir d’aitant plus de confiance,

que le lair de la mere, dans les premiers temps
 de V'accouchement., femble n'éere guéres que de
Teau fucrée. . . |

Quon, lfgre. dove. pour i o i de
vache dont on a reconnu, depuis long-temps,
rous les inconvéniens , & qu'on a chetché inu-
tilement 4 rewplacer par le laic de chévre.

1’obfervation rapportéé dans :lz‘-;ﬁaze,tté de
Santé (1), prouve de la manitre la plus (acis-
faifante les avantages de l'ufage du Stcre dans
la premiére enfance (2 ).

On peut douc. fe livier en toute flrerd 3
]‘in’dilcigg'i'dne de Ja- nature , manife(tée par l'ex-
rreme avidité des enfans pour le Sucre. Quon
lear en donné en nature, en boiffon, & dans
tous les alimens. Sur-tout qu'on banniffe pour
jama_ié'l"uﬁge de la bouiuie de farine & de lair
que:les cftomags les plus robuftes peuvent rarg-
‘ment fapporter. Que le premier aliment de Pen-
fant foic une bouillie faite avec de la ‘mie de
pain defléchee au four, réduite en poudre &
cuite dans }’eau fucrée 3 que certe ho_uil.lie s €X-

e

(1) N% 33, année 1788. :
( +) Nous pourrions citer une pareille obfervation, fi nous ne,
craignons “de ‘fontir des bornes que pous nots fornmes preferices,

=y
-
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titmement fimple & qu'on peut fe pre:ut’er pat-
tour, foic la feule dosit on nourriffe Venfant.

1l feroix & défirer pour le bien de 'humanité
& pour le bonheur des enfans, qu'on tentic
dans les Dépdis fiub[ics , de les alimenter avec
le Sucre & des alimens fucrés, & quon confta-
‘tit par des Expériences faites.avec foin & bien
fuivies, lgs avantages qu'on eft en droit d'at-
tendre de fon ufage dans les premiers temps
de la vie.,

La bouillie que nous venons d’indiquer. pour

Nes enfans , conviendroit fouvent beatcoup

micux , aux perfonnes ¢puifles par de longues
maladies , aprés lefquelles P'cftomac reprend
quelquefois fi difficilement fes fon&ions, que
les Potages gras’, les bouillies de ris, de gruau,
&,

Les}préjugés établis dans des temps d'igno-
rance fur la qualité échauffante du Sucre , en

font craindre encore I'ufage 4 beaucoup de per-
{onnes.

) " = - L ,l.
Si on fait ateencion que le Sucre contient la
fubftance alimenraire la micux préparée & en

- trés grande proportion, (i on fait attention que

fes propricres falines le rendenﬁ le diffolvant
les alimens quil aTaifonne , on verra que fous
ﬁ‘”dewﬂ mPyoxts 11 n el't pmug dahmen; qul

- - o't
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nourtie davantage. Or on fait que le propre
des fubftances trés-nourriffantes, eft d’augmen=
ter les forces virales, & que de leur angmen-
tation réfulte nécellairement une chaleur bien-
faifante 4 laquelle nous: devons le bonheur de
notre exiftence. Sous ce point de vue le Sucre’
échauffe , & la chaleur qu’on éprouve eft fans
doute le plus sgrand bien pour la fanté. Elle
doit étre bien diftingnée de la chaleur d’effer-
vefcence que produifent les fubftances aromati-
ques qui ne font point alimentaires.

On croit encore vulgairement que les pro!
prictés fondantes du Sucte font maigric  ['ex-
périence démontre le contraire tous les jours
car fur les Habirations & Suere , tous les: bef- -
tiaux , pendant la fabrication, font nourris avec
des Cannes & avec les ¢cumes du vefou; quoi-
quiils fatiguent alors plus quen aucun autre
temps , néanmoins ils fe portent beaucoup.
mieux & ils prennent de I'embonpoint,

Lor{qu'on donne des écumes de vefou &
du firop aux cochons , 1ls engraiflent prompte-
ment & leur chair devient plus tendre & plus
délicate. : .

Les faits faivans prouvent encore que I'ufage
du Sucre engraiffe; ils font tirés des Cahiers é
M. Rouelle I'ainé.
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» Le Royaume de la Cochinchine eft, de
» tous les Pays des Indes Oricurales, celui qui
» produit uné plus grande quantité de Sucre &
» de la meilleure qualité; cetre denrce y forme
»le plus grand objet d'exportation pour le
» Commerce Etranger.

» Les Cochinchinois font une tres grande
» confommarion de Sucre; ils ‘en mangent or-
» dinaitement avec leur ris, & cleft Ie déjet-

» ner commun' des hommes & des femmes de
M tour age,

» Dans toutes les Auberges du Pays on ne
» trouve gucres que du ris’au Sucre; ceft la
» nourriture ordinaire des Voyageurs.

» Les Cochinchinois confifent comme nous
» tous leurs fruits, & de plus, la plupart de leurs
» légumes, la citronille, certains concombres,
» des racines , des,cardes, la graine de lotus,
5 & la feuille épaille de l'aloés.

5 Jls prétendent que rien n’éﬂ: fi nourrifTant
Wque le Sucre. Cleft daprés I'expérience du
» Pays que le Gouvernement alloue 4 une cer-
» taine compagnie de foldars choifis pour repré-
» fenter, une fomme dont ils payent le Sucre
» & les Cannes 4 Sucre que la loi du Prince
» les oblige de manger par jour. :

»Le but de cetre loi eft d'entretenir , P3*
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» la nourriture journalitre du Sucre, I'embon-
» point dés foldats qui , approchant de plus pres
» la perfonne du Roi, font deftinés 4 la repré-
» fentation & 4 faire honneur a lenr Maitre
» par lear bonne mine: en effer, ces foldats
» qui font au nombre de §oo environ, font
» dans un embonpoint admirable. 1ls font réelle-
» ment engraiﬂ"és au Sucre,

» Les Cochinchinois engraiffent ¢galement
» leurs animaux domeftiques, leurs chevaux ,
» leurs buffles & leurs cléphans avec la Canne
»a Sucre. lls prétendent qu'aucune nourri-
»ure n'eft plus propre a rérablic un animal
2 épulfé i, "

Nous conviendrons néanmoins que le Sucre
pour engraiffer, doit &tre uni a4 dautres ali-
mens dont il facilite la digeftion & qu'il rend
 plus noutriffans. $’il faifoic le feul aliment d’un.
individu, il pourroit le nourtir & augmenter {es
forces fans Pengraiffer; on congoit méme que
{1 Pmpriété fondanre devroit produire Peffer
contraire. Sous ce feul rapport le Sucre ddic
amaigrir.

- Mais fi le Sucre peut nuire dans une feule
circonftance , on doir fe garder d’en redonter
'ufage dans toute autre. '

On fait qu'en général les perfonnes liveées
3 la boiffon du vin'& des liqueurs fpiritueu~
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fes , mangent d’aurant moins qu'elles boivent da=
vantage. 1l en eft du Sucre comme des liqueurs {pt-
titweufes , il peut & doit produire le méme effet ,
d’'une maniére moins fenfible a la vérité, car il

. pareit qu'il ne différe de Pefprit-de-vin , qu'en
ce que la maricre glutinenfe & le fel de Su-
cre entrent en plus grande propottion dans la
combinaifon de fes principes.

Les propriéeés échauffantes & fondantes du
Sucre > offrent de bien grands, avantages aux
Vieillards, X

On fair que la chalenr entretient la vie &
Qu'elle mer en mouvement tous nos organes.
On fir aufli quelle diminue 2 mefure que
ous avancons en dge; or un aliment qui en
algmenrane la chaleor, sunit encore aux hu-
meurs épaifles & vifqueufes pour les divifer &
les rendre plas fluides , eft fans doute I'ali-'
Mene le plus précienx pour Thiver de I'age.
Les vieillards qui font ufage dl} Sucre , peu-
vengdone sartendre 4 une vieilleffe fans' in-
firmités qui , en général, font caufées par la
préfence de diverfes humeurs dont les orga-
nes trop affoiblis , ne peuvent pas roujours fe
débarraffer. On conviendra donc que les pro-
Pri¢eés échauffantes & fondantes du Sucre ren=

* dent fon ufage -infiniment. précienx & falutaire

dans 1a yieille(fe. &
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. Le Sucre cft , fans contredic, le plus grand

bienfait que I'Homme air recu de la Natute;
quil s'attache donc 4 en connoitre tous les
avantages & 4 en profirer. Cleft particulicre-
‘ment aux Médecins & aux Chirurgiens & €ru-
dier fes effers; que expérience ferve de bafe
3 leurs jugemens , fur lefquels doic s'érablic
la confiance du Public. Que I'Adminiftra-
rion fe préte a faire les effais qu'on peut &
quon doir tenter dans les Hopitaux , dans les
Camps, 4 la Mer, & quelle prenne des
mefures fages pour augmenter les Culrures a
Sucte , pour rendre les moyens de le préparer
plus fimples, plus avantagenx, rant dans les
Colonics quen France ; afin de . faire dimi-
nuer le prix de cette dgnré_e , & den relgdre
Pufage plus général parmi le Peuple.

Si les moyens de’ fabriquer-qe Sucre que
nous avons ¢tablis fe propagent , les Sncres
bruts feront affez purs pour tre confommés ,
dans le plus grand nombre des ufages égono-
miques , {ans ¢rre raffinés, & leur prix alors
feroit aflez médiocre pour que le Peuple pur
gen permettre l’ufage.- La faveur balfamique
quils portent, ajoutercit encore pousr beaucoup
de Perfonnes , un nouveau prix 4 leur faveur
douce & fucrée. : . _ ‘

Puiffe la Nation dans le moment ot elle

)
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u soceupe: des intérérs les plus chers 4 fon bon-
hewr & a3 fa profpérit¢ , confidérer les avanta-
ges que lui offrent les Colonies 4 Sucie dans
une production dont’l'ufage fair les délices de
tous fes alimens, & dont fa Qulture & le Com-
merce font de %a plus grande importance pour
la confommation du fuperflus de fes denrées!

% GIID N T
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S UR les moyens de fure une Ligueur
Fineufe aved le "Suc gprz'mé' de la®

Canne-fucrée.

M
b -

Avrris avoir fuivi dans la Canne les diverfes
modifications du corps muquenx julquan plus
haut degeé d'¢laboration qu'il femble pouyoir
atceindre 3 aprés avoir confidéré les entre-nauds °
de la Canne comme le fruit nmqueux. par ex-
cellence, 1l éroit naturel de croire que fon fuc-
exprim¢ abandonné 4 lui-méme deveit, comme
celui de prél_‘qile tous les fruits muqueux , fubir
la fermentation }piﬂtﬁédfe 5 cependant l'expé-
riance démontre tous les jours que ce fuc, ex-
primé de Cannes fraichement coupées , paffe
conflamment a la décompofition acéreufs,
Surpris autant que certain de ce faig 'je-. diis
conclure que le mouvement de la fermengation
acide éroit imprimé au Sucre dans le fue expri-
mé, par l'efpéce de décompolition qu'éprouvent
les fubftances avec l_eféjllﬂllés 1] eft lllli',ll--& j‘ob—
fervai que ;1-:5 Iféc.u_les de la premitre forte font
les premidres parties de ce fuc qui fe décom-
pofent , & que le produit de leur décompofition

¢rant
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€tant toujours acide, celle du Sucre le devient
néceflairement,

Jayois obfervé, en Normandie , que, pour
obtenir de bon Cidre des diverfes fortes de
pommes , on eft obligé de les laiffer en. grenier
pendant un temps plus ou moins long, D’aprés
cette. obfervation , jabandonnai des Cannes a
elles-mémes, & aprés huic 4 dix jours, elles
pritent une odeur de pommes forre & vi-
n-eufe 5 je les fis exprimer, & la fermenta-
tion fpiritucufe déja trés-avancée, fe continua
dans leur fuc exprimé. .

Lotfqu'on obferve avec attention ce gui fe
pafle dans la fermentation du fuc des diverfes
fortes de fruits , on eft renté de croire que les
divers &rres qui réfultent de la fermentation {pi-
tituenfe , ne font que fe. {éparer & qu'ils exif-
Wient rour formés dans le fruic avant Pexpref-
ﬁoﬁ; car fi I'alkool (1) éroir un produic de
la décompofition du corps muqueux, il devroit
arriver que le fuc des fruits les plus doux don-
neroit, dans fa fermentation , la plus forte pro-
Portion d’alkool, & cependant I'obfervation
femble prouver le contraire. Toujours paroit-il
Cerain que la fermentation du fuc exprimé d’'un
tuie, eft une fuite du mouvement & des com*

e L

(1) Efprit-de-yin, - _

il

4

L
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pinaifons qui ont commencé dans ce fruit™ Uri.

meéme , & qui sachévent dans fon fuc ex-
prime.

- On fait que les poires les plus propres 4 faire
du poiré riche en alkool , font fi icres que per-
fonne ne peut en manger une feule bouchée fans
éprouver dans les organes du golr, une aftric-
tion twes- forte qui dure pendant plufieurs
heures.

Ces poires font exprimées d I'inftant qu'on les
récolte, & leur fuc qui eft légérement doux ,
eft mis dans des tonneaux {ans avoir cuvé avec
le marc (1) : toutes les parties de ce fuc fe
{éparent, la chaleur & le gaz acide carbonique
s’échappent comme volatils , & randis que les
parties folides fe précipitent , I'alkool & le corps
muqueux s'uniffent pour former le poiré qu’on
foutire alors, pour le mettre dans d’autres ron-
neaux.

Les diverfes fortes de poires douces & agréa-
bles qu'on fert fur nos tables, donnent un fuc
crs-doux , donit le poiré eft pauvre en alkool

— e —————

(1) Ilelt trés-prob:tblc que fi on faifpic cuver pendant un on
pluficurs jours les poires , les pommes aprds les avoir bicn écrae
(ées ainfi qu'on faic pour le raifin , le fuc qu'on en exprimeroit
fubiroit alors plus rapidement la fermentation vineufe , & que'le
Poiré & le Cidre en feroicnt beaucoup plus riches en alkool

o
1l

3
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& en corps muqueux; auffi tourne-t-il promp-
tement 1 l'acide, & le vinaigre en eft plat.

Si on obferve ce qui fe paffe dans la fermen-
tation des pommes , on voit qu'en général celles
qui font les plus propres 4 donner du cidre riche
en alkool & en corps-muqueux, font douces
& ameres. Prefque toutes exigent d'étre mifes
en grenier pendant un temps plus ou moins long ,
& il en eft qui y reftgnt trois 4 quatre mois.
Elles y prennent une odeur vineufe trés-forte ,
& quoiqu’il sen trouve quelquefois la moirié
de pourries , le cidre quelles donnent n'en eft
P2s moins riche en alkool & en corps-muqueux.
La féparation des diverfes parties qui réful-
tent dela fermentation {pirituenfe de leur fuc,
fe fait fouvent 4 une température au-deffous de
dix degrés, & méme quelquefois au-deffous de
2€r0, 3 la vérité elle fe fait alors un peu plus
lentemen,

Il refte encore dans les Cidres, ainfi que dans
es Pojees, lotfqu’on les foutire , quoique clairs ,
Ue portion de fécules qui fe décompofent plus
% moins lentement , & femblent prolonger
d'ane manitre infenfible le mouvement de fer-
Mentation, Le yinaigre quils donfent en {e

écﬂmpofant , eft bon & généreux.
4 Si ces fortes de pommes étoient exprimées .ﬁ
Vinftane qu'elles ont écé récolrées , leur fuc feroit
V=
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“doux, mais fa fermentation s'établiroir diffici
lement & le produit en feroit trés-pauvre en
alkool & en corps-muqueux ; celui-ci pafferoit
promptement 4 la décompofition acide & don-
neroit de mauvais vinaigre.

Si on obferve encore ce qui fe paffe dans la
fermentation des diverfes {ortes de raifins, on
voir que ceux qui font les plus doux au gofir
& qui femblent contenjr beaucoup de corps-
muqueux , ne donnent dans les Provinces du
Nord de la France, qu'un vin pauvre en alkool 5
qui ne fe garde pas longtemps & qui donne
de mauvais vinaigre.

On voit dans les Provinces moyennes de la
France , que quoique le raifin ne femble pas
¢re plus doux que celui des envitons de Paris ,
les vins font néanmoins riches en gaz acide
carbonique , en alkool ‘& en corps muqueux ,
& que’ la proportion de ces deux dernidres
parties fe trouve dans un rapport aflez égal. Le
vinaigre que donnent ces vins dans leur décom-
poficion, eft forr & gé1af5reux.

Enfin dans les Provinces Méridionales , le
corps—muqeeux femble s’¢tre élgvé a I'érar fucré
& Pemporter dans fa proportion fur Yalkool,
En Efpagne, a Chypre,a Madere, I'érac fucré
du corps-muqueux eft bien marqué ; & la fura-
bondance de fa proportion bien déterminée.
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- D'aprés Pobfervation des Perfonnes qui diftil-

lent le Poiré, le Cidre & les Vins, la quan-
tieé d'alkool quon en retire,, eft fouvent aufii
~abondante & quelquefois plus, lorfquion les
diftile peu de temps aprés la fermentation, Ot
fi Palkool n’exiftoit pas tout formé dans le fruic
au moment ou on l'exprime, s'il éroit le pro-
duit de la decompofition du corps-muqueux ,
les yins qui contiendroient le plus de ce corps,
donnerment de I'alkeol en plus grande propor-
tion, & on gagneroit 4 artendre quiil fic tout
dccompofe pour les diftiller, 11 paroic au con-
traire que les vins les plus riches en corps-
Muqueux aptes la fefmentation , fe confervent
- dautant plus longremps que ce corps eft plus
Clevé vers érar Sucré, & que fa proportion
eft plus abondanre; tels font les Vins d'Efpa-
gue, de Chypre, de Madere , &c.

Il paroit aufli que dans la décompofition acide
de toutes fortes de Vins, la proportion du vinai-
8te qui fe forme, eft en raifon & de la quantité &
dela qualité du corps-muqueux qui fe dé c‘ompaf&
Auffi le vmn{rre da vin' de: Canne cftl trds-
fore & trés -genéreus:

S$i maintenant on obferve ce qui fe pafle
dans le marc de Poires , de Pommes , de Rai-
fins, dans les bagaffes de Cannes fermentees »
on voit qu'il s'en dégage. de la chaleur, du gaz

V 3
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acide carbonique, de Ialkool & du gaz in-
Aammable (1 ).

Nous conclurons de ces obfervations que dans
les fruits, foit fur larbre, (tels la Poire,
le Raifin) foir en rtas, (telles la Pomme, la
Canne) les divers principes qu'ils ont tirés del'air,
de la lumicre & du foleil , & qui font renfer-
més dans leurs vaiffeaux , venant 4 rompre ces
vaiffeaux , rencontrent le corps-muqueux doux ,
ou fucré, ou fel effentiel, sy uniffent & forment
avec lui I'alkool , & que la proportion de ce corps
qui n’a point trouvé 4 fe faturer de ces princi-
pes , refte dans I'éat muqueux jufqu'a ce quelle
{e décompofe pour donner du vinaigre.

Ce font donc les parties folides du fruit ( fes
vailleaux) qui en fe divifant , en fe déforgani-
funt, donnent les principes qui suniffent au
corps - muqueux , plus ou moins clevé déji
dans Pordre des diverfes modifications que nous
avons fuivies , pour en faire de 'alkool,

Ceft aufli ce qui arrive lorfqu'on méle de la

leyure de bi¢re a une diffolution de Sucre. La
L4

levure en fe decompofant , donne au corps-

(1) Vobferverai que quelquefois le fey prand dans nos Co-
lonies aux piles de bagaffe, foic & Pair libre , foic dans les cafes.,
fans qu’o[] l‘uiﬂ'l: découvrir par r]ucllc caufc; fans dOI.'I:tc ol peut
Patcribuer 4 la fermentation.

LI W
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muqueux éleyé déji (comme Sucre) & un trese
haut degré de proportion dans la combinaifon
de fes principes , une nouvelle proportion de
ces mémes principes, propre  le monter 4 I'état
d’alkool, Ceft auffi ce qui lui arrive dans la
Canne, lorffqu'on la laiffe en tas pendant plu-
fieurs jours (1) -

La Canne fermentée donne, aprés huir a
dix jours, une odeur de pommes forte & vi-
neufe; i on Pexprime 4 cette époque, Ja fer-
mentation fe continue dans fon fuc exprimé, &
apteés cinq 4 fix jours, on obtient un vin pars
faitement analogue au Cidre.

Si la Canne eft abandonnée quelques jours
de plus, l'odeur & la faveur de pommes difpa-
ilfent ou au moins diminuent confidérable-
ment; le fuc qu'elles donnent alors eft trés-vi-
eux , & la fermentation fpiritueufe qui eft fort
avancée , s'achéve en pen de jours, & on ob-

tient un vin  trés - analogue 2a vin blanc de
raifin,

r »
Comme les neceuds de la Canne-fucrée n'at-
tivent que fncceflivement 4 mararité, ceux qui

—

I

()1 paroit qu'il n’y a qu’une partic du Sucre quis dans
1a fermentation , eft élevée 4 I'étac d’alkool , wandis que Vante
fc' décompofe & paffe par divers érats qu'il feroit imporrant ae
’flﬂvm

N
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y font depuis longtemps , fort les plus fufcep:
tibles de fermenter , & paflent au point ol il
conviendroit de les exprimer longremps avant
ceux de la partie fupérieure de la Cannej il eft
donc 4 propos de la partager en plufieurs tron-
gons qu:on met & fermenter féparément.”

Le modt de Canne ( nous nommerons de ce
som e fuc exprimé -de Cannes fermentées)
mis dans des ronnedux , contiiue de fermentet
comme Jes {ucs de- Poiresy de Pommes, &ci
Les matitres féculentes fe déparent par I'aGion
méme de la fermenration ; une partie fe préci
pite, lautre eft rejertée fous la forme d'one
écur‘pe_ moufleufe tres-abondante 3 une portion
defuc eft aufli rejetée & il fe fair un vuide;,
qu’il faur- avoir foin de remplir une ou deux
fois: par: jour , foit avec de Feau.fuccée , foit
avec du fable bien lavé,

Apres plufieurs jours, la fermention érant
tombée au point convenable, on perce |e o=
pean A 4 4 5 pouces au-deflus du fond , & fi
le vin eft clair, il convient de le foutirer dans
un tonneau propre quil fau rempliv en entier,
Sil eft un pen trouble , ce qui arrive quand Ia
matitre féculente elt tf&s'aboudante, il faur le
coller & le foutirer aptés vingequatre heures
de repos.

Ce vin feroit alors trop doux pour en faire
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ufage comme boiffon ordinaire 5 anfli convient-
il de I'abandonner & lui-méme pendant quelque
temps , ainfi qﬁ’ou le prazicjue pour le Vin &
le Cidre. Si on le met tout de fuite en bou-
teilles , aprés peu de temps de {¢jour, il moulle
& péille 4 l'inftar du Vin de Champagne. Sa
couleur ‘¢ft plus oo moins ambice {uivant D'érat
& la qualicé des Cannes.

Pour obtenir ‘de bon Vin, le choix des
Cannes pleft point indifferenic s celles qui font
dans les conditions les plus propres pour donner
du Sucre | fonc aufli les meilleures pour donner
un Vin de bonne qualité.

Jai obtenu de Cannes récoltées dans un ma-
Tais fangeux & trop mauvaifes pour qu'on piic
les exploiter , nmiéme pour faire de la mélalle-
firop, win' mofi qui, aprés le complément de
13 fermentation fpiritaenfe , mia donné un Vin
d'un gofit de fange dereftabler

Ce faic démontre que le Vin-de ‘Canne,
Comme leVin- de Raifins -& le Cidre, a non-
{eulement 1a {aveur propre a-la Canne-f{ucrée 5
( confidérée par rapport & fon- analegie avec les
fruies muqueux' ) - mais - encore  celle relative
aug, circonftances ot elle fertrouve ( confidérée
fomme plante) par rapport'd la natare, 4 la
Pofition & 3 la firuation du fol on elle croit.
Saveur conriue fous le nom de goiit de terroif.
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L’érar du motit de Cannes eft rel que {a fer~
mentation {e continue & sachéve avec fucces
méme dans les plus perits vafes; jen ai mis
dans des Dames-jeannes & méme dans une
caraffe dont jai obtenu de trés-bon Vin. En
ajoutant 4 ce mour le fuc d’un fruit tel que
Pananas , l'orange, le citron , la gouyave , l'a-
bricot, &c. on obtient un Vin quia la faveur
& le parfum du fruir que I'on a employé : on
peut aufli lut donner une conleur rouge plus ou
moins forte & trés-agréable | avec le fuc du fruit
de la raquette fauvage. .

$i on foumet le Vin de Canne a la diftilla-
tion , on en retire une eau-de-vie que nous
nommons Eau-de-vie de Vin de Cannes. Nous
avons diftillé dix pintes de Vin, fair avec les
plus mauvaifes Cannes poffibles , & nous avons
obtenu quatre pintes d’eau-de-vie portant 17
degrés A I'Aréomeétre de Baumé. Nous fommes
bien perfuadés qu'on retireroit du Vin fait avec
de bonnes Cannes, une proportion d’eau-de-
yie plus grande encare. ,

L can-de-vie de Canne eft trés-agréable, & le
difpute au plus excellent Rhum,

On voit que la Nature bien loin davoir
privé , comme on I'avoit cru jufqu’a ce jgur,
la zbne torride de fruits propres a faire une

boiffon vineufe & agréable, capable. de tempé-

L e —

e S

il
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ret Pardeur qu'éprouvent les Habitans de fes
contrées briilantes , I'a enrichie de la Canne &
Sucre qui offre 4 ces Habitans 5 dans’ fon fel
ellfentiel , I'alinient le plus pur, & dans fon fuc
fermenté | la fource la plus abondante d’une boif-
fon falutaire,

La Canne fe prére 4 tous les gotits : pomme
ou raifin, elle donne i volonté ou du Cidre,
ou du Vin, Elle croft en tout temps, pref-
quen tous licux, & elle peut crre récoltée dans
toute faifon,

En confidérant la Canne 3 Sucre par rapport
AUX produits fpiritueux quon en peut retirer ,
elle oftre au Cultivateur des avantages plus cer-
tins & plus grands quaucune autre denrée
Coloniaje,

Un carreau de terre qui préfente une furface
de 3400 quelques toifes , peut produire 2 4 300
cabrougtées de Cannes pefant 1600 livres chacune.
La Canne-fucrée donne ordinairement moitié de
fon poids en fuc exprimé. En {uppofantun cinquic-
Me de perre dans la confe@ion du Vin pour le
Caulage & pour la lie , il refteroit 400 livres
d’une liqueur Cidre ou Vin, produit d'une ca-
broudtée de Cannes. Trois cents cabrouétées don-

_eroient donc 120,000 livees de Vin , ou 60,000
Pintes ; mefure de Paris, dont le produit dif-
tllé Geroir 24,0900 pintes d’eau-de-vie; mais e
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réduifant ce  produit 4 moitié & n'eftimant

Peau-de-vie qua 10 fols la pinte, un carrean,

de terre produiroit au moins 6000 livres en
argenr.

T

Le Coton , l'Indigo, le Café, la Canne ex-

ploitée pour faire du Sucre , ne donnent jamais,
dans les circonftances les plus heureufes , par
carreau de terre , un produit de 6ooo livres en
argent. :

La confection & la diftillation du Vin de
Cannes n’exigent pas plus de peines y,ni de foins
que la fermentation & la diftillation des -mé-

1alles.

Comme la culture de la Canne n’eft fujette
4 aucun accident ,- cette plante n'ayant rien i
craindre des mfe&es, comme elle peut &ire ¢~
coltée tous les jours de lannée, & que pour

2ere exploitée en Vin & en Eau-de-vie | elle

ne demanderoit pour toute dﬂpenfe qu'un petic ¢

moulin & un alambic , que dailleurs routes les
opcratxons de cette forte d’ exp_lottanon peuvent
fc faire fucceflivement, il feroit poflible de com-
mencer cette culture avec une dixaine de Négres.

asjer
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OBSERVATIONS

SUR les deux fortes de fécules que donne la
Plante nommée Indigofora Tinérotia, L., & fur

3 - 3 4
Létar particulier de ces fécules.

C'Esr dans le temps de fa floraifon qu'on
coupe la plante nommée Indigofora Tincloria, L.
Pour en. exrraire la fécule connue fous le nom
dIndigo. Certe plante a une odeur qui lui eft
Propre,, & dont la force eft relative aux cir-
conftances ot elle fe trouve au moment ou on
la coupe, Odeur qui répugne aux beftiaux &
les éloigne, .

Alinftant qu'elle vient d’¢tre coupée, Ia plante
'1“‘51igo eft mife dans une cuve nommée Trem-
Poure , qu'on remplit d’eau 4 un point conve=
nable. ’eau atraque les fécules, les diffout &
les enldve , en entier; A la faveur de la partie
odorante 4 qui elles fervent de bafe. €es fe-
cules font le produic d’une {écrérion particuliere

2 Opérée dans Pécorce & dans les feuilles de la

plance.

Ladtion de I'cau fur cette plante eft nommée
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Macération. La macération eft immédiatement
fuivie d’une fermentation putride ,” dans laquelle
il fe dégage un gaz fans chaleur fenfible (au
moins je n'en ai remarqué aucane dans les cuves
que j'ai vues fermenter), cette fermentation eft
nommeée vulgairement Pourriture.

Le temps dans lequel {e pafle ces deux opé-
rations , eft plus ou moins long fuivant la fai-
fon , & fuivant que la partie odorante de la

plante a plus ou moins d'énergie.
’ A [ ’
La macération peut ttre partagée en plufieurs

remps; dans le premier, l'eau fe charge de la
partie odorante unie a la fécule qui lui fere de
bafe & qu’elle rend foluble; & mefure que cette
partie odorante s’échappe, la fécule ceflant d'étre
foluble, rend leau trouble fans lui donner de
couleur apparente,

S$i dans ces premiers temps on foumer la
cuvée (l'eau chargée de fécules) d adtion des
alkalis cauftiques & de l'eau de chaux, il fe
{épare une fécule blanche abondante fous la
forme de flocons.

Dans le fecond temps, la cuvée devenue plus
trouble’, prend une teinte verte extrémement
légere ; la fécule qui & ce terme fe {épare par
Paétion des alkalis, porte une petite teinte verte.
Cette couleur fe développe de Plus en Plus, &
dans les derniers inftans de la macération , la
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cuvée eft trésverte. Les alkalis en {éparent alors
une fécule verte extrémement belle (1).

A cette epoque commence la fermentation
putride ; elle s’annonce par le dégagement d'un
gaz quis’échappe de bulles plus ou moins abondan-
tes, fuivant les circonftances ; ces bulles creyent
a la furface de la cuvée , dans laquelle on ap-
pergoir bientdr une petite teinte jaune. Si alors
on lui applique Iaction des alkalis, la fécule
qui fe {épare , porte une couleur bleu-ciel trés-
légdre, La couleur verre de la cuvée diminue
& difparoic 4 mefure que la couleur jaune fe
développe & s'érablit. Enfin lorfque la fermen-
tation eft arrivée a un certain point que 'Indi-
gotier juge convenable a des fignes qui le trom-
pent fouvent , il I'a faic écouler dans une cuve
Infétieure nommée Barterie.

Dang Pécoulement, la cuvée eft trés-trouble,

4 couleyr paro'ic d’un jaune pile, & il sen

4
“chappe une odeur d’'ammoniac ( 2 ) affez forte ;
g

-

(1) sin macération éroir bien conduite & arrétée au mo-
et ol la fécule fe trouve chargée autant qu'il cft poflible de
couleur verre » on pourroit fans doute la {éparcr de 'eant, &
alors gfle préfenteroit , 4 'Arc du Teinturier, la couleur la plus
Précieyfe qui lui manque & donr il feroir poffible de I'enrichir,
i le Gouvernement prencit des mefures pour foumettre aux recher=
-\c chymiques les plantes de wos Colonies. Nous en connoificns

'nm ™8 qui cerraincraent rempliroient d cer égard nos veoux &
¢fpérances,

(2) Alkali votaat.
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quelques ::;:linutes apres, la cuvée, perdant avec
fa couleur jaune I'odeur d’ammoniac, prcnd une
couleur verte & 'odeur propre ala plante indigos
cette plante refte dans la_trempoire , enticrement
dépouillée de fon odeur, fans avoir en apparence
rien perdu de fa couleur ; alors elle ne répugne
plus aux beftiaux qui en mangeroient volontiers.

La cuvée peur, avant que de fubir T'opéra-
tion du #azzage , refter plufienrs heures dans la
Batterie fans s'aliérer. Elle porte deux forres de
fécules , une, infoluble tenue en {ufpenfion dans

Ieau, lautre foluble y eft en parfaite diffo-
lution.

St on foumet la cuvée 4 'a&ion des acides
minéraux, ils wen féparent point de fécu-.
les, ils avivent feulement la couleur de celle
qui eft infoluble. L’acide fulplxurii:lue Pavive
P]us qu'aucun autre. L’acide acérique ne produit
aucun efler fenfible, L’acide oxalique {épare la
fécule infoluble & la dépouille prefqu’en entier

de fa couleur. :

La fécule infoluble fe trouve dans deux écats
différens par rapport & fa coulenr & & fon ad-
hérence 4 Ueat. Dans le premier elle eft bleu-
indigo , & clle fe {épare aifément de la Cuvée;
dans le fecond, elle eft bleu-ciel & elle ne fe
{épare que difficilement. La proportion de ces
deux fécules eft roujours en raifon Iune de

Pautre=
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Pautte, Si la fermentation fe faifoic également
bien dans toute 'érendue de la cuvée & L]L\_'Cue_
fliit toujours artérée 4 temps, toute la Fécu.le
infoluble ~prendroit la couleur Indigo , mais
Yignorance s'oppefe fouvent a cetre heureufe
condition.

Si on applique 4 la cavée l'action des alka=
lis, la fécule infoluble fe fépare & fe réunit
fous la forme de flocons fans diftin@ion d'érat.
Le battage eft le feul moyen quon emploié
pour féparer toure la fécule Indigo. Dans cetre
opération qui dure d-peu-prés deux heures , la
cuvée perd fa couleur veite & I'odeur de la
plante , pour prendre la couletir blene & odent
Propre a la fécule bleu-indigo.

La falive humaine.a une twés-grande affinité
?Vec certe Fécule blen-indigo , elle s’y unit avec
une excréme rapidicé & la fépage cn entiex fons
la forme de gros flocons. Ell®¥ne touche point
3 la fécule bleu-ciel qui peut e féparée par
tous les alkalis pisrs. *La diffolution de faven
opere la féparation de cette fécule bleu - ciel
avec beaucoup plus de fuceds guaucun aute
alkali, '

La cuvée eft abandonnée aprés le barages
La ffﬂ‘cule bleu-indigo fe Précipipe au fond de€
* cuve, & aprds fepr & huir heures de reposs.
on kiffe ¢couler la cuvée chargde de la ficule

Ed . X
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foluble & de celle infoluble bleu-ciel qui n'a
pu fe {éparer. La perte de cette dernitre qui
qt.xelquefois eflt confidérable ; ruine le Cultiva-
teur. La couleur de la cuvée aprés la fépara-
tion & la précipitation de la fécule blen-indigo ,
eft relative & la proportion de fécule bleu-ciel
quelle porte; elle eft olivarre rirant d'autant

plus fur le verc, que la proportion de cette
fécule eft plus confidérable, & tirant d’autant

plus fur le jaune qu'elle T'eft moins.

L'acide fulphurique avive beaucoup la fécule-
indigo ; je crois qu'on poutroit lempleyer avec
fucces lorfque la fécule blen-ciel eft abondante,
pour la tenir plus divifée dans I'ean, afin qu'elle
pit ¢tre emportée plus aifément dans I'égout-
tage, car c'eft fa préfence qui le rend dif-
ficile.

La cuvée dogr la fécule infoluble eft en-
sicrement fc'parb& enlevée, eft cliire & tranf-

arente; fa couleur eft ambrée, & qlle porte
une odeut de leflive trés-Forre, Les alkalis cauf-
tiques. en {éparent une fécule abondante fous
{a forme de flocons; cete fécule fe précipite
P;Omptement & prend en fe defféchant une
couleur orangée. La cuvée devenve plus clire
apris ce précipicé , a perdu de fa couleur &
de fon odeur. Une feconde ation des alkalis
en fépare une feconde fécule ; une troifieme
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adtion, une troifitme fécule abondante & trés-
Peu colorée ; une quarriémie aétion en {¢pare
,une fécule blanche abondante; enfin une cin-
quiéme a&tion en fépare encore une -fécule
blanche affez abondante pour faire croire que
la cuvée n'en eft pas entidrement épuifée. Dans
cet ¢rat , elle n'eft pas fans couleur & elle |
porte une odeur favonneufe agréable.

i
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OBSERVATION

S U R la propriéee antidélétére de Pacide

oxalique.

ON it que la racine de Manihot qu'on n'a
point privée de fon fuc, eft un poifon pout
Ihomme & pour les animaux. On fait que le
fuc exprimé de cette racine eft un poifon plus
violent que la racine elleméme. Jai vu plu-
fieurs fois des cochons mourir dans Pefpace de
cinq a fix heures, pour avoir avalé de ce fuc
qui eft peu abondant. Il emporte avec lui, dans
Pexpreflion , une fécule amilacée trés-belle dont
on fzit des bifcuits qui font excellens,

Ce fuc dépouille de fa fécule amilacée eft
rrouble , fans couleur & il porte une odeur viru-
lente , nauféabonde. La partie odorante délétere
de ce fuc a pour bafe une maridre féculente fur
Jaquelle les acides minéraux & les alkalis agiflent
foiblement. L’acide oxalique agit avec beaucou
de force fur élle; il la {épare fous la forme de
flocons & lui enléve fon odeur en dérruifant
fa propricté délérere,
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Jai préparé des alimens avec le fuc de la
Tacine de Manihot, dont j'avois enlevé la partie
odorante délérere avec l'acide oxalique , & je
les ai fair manger 4 un cochon qui n'en eft pas
mort, & qui méme n'en n'a pas été malade.

Dlapres ce fait, d’aprés la propriété dont jouit
l'acide oxalique d’enlever aux fécules. leur cou-
leur & leur odeur, on peut conjecturer que cet
acide feroit un trés-hon antidote contre les fucs

. Vénéneux & déléteres de beauconp de plantes.

X 3
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CONSIDERATIONS

S UR les Habitations de nos Colonies
d’ Amerique , & fur les moyens de re-
duire a des prf}zcz_'pe; fixes I’ Are de les
adminiftrer. .

UNE Conceflion dans les Colonies Francoifes,
et une cerraine érendue de teire donnée d
I'homme libre par le Souverain; 3 la feule con-
dition de la cultiver.

L’homme lhbre imprime, par la culture, 1o
fceau de la propri¢e¢ fur la conceflion quil a
reque , & dés lors cerre propricté eft arrachée 3
Jui pour jamais. -

On nomme Habitation une fociéré d’hommes
réunis, un enfcmblelde beftiaux & de batimens
fixés fur une propricté,

Une Habicatton doit &tre confidérée comme
un petic Gouvernement dont le Propri¢taire
eft le maitre , & quiil régic fous la Lol du Sou-
veraln.
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Ce Gouvernement préfente trois objets prin-

cipaux 4 nfidérer, favoir:

1°, Les hommes , les beftiaux & .les bt~

mens.

2% La terre & le labour.

3% Lefpece de culrare & la récolte,

4
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ARTICLE PREMIER.

Des Hommes , des Befliaux & des Batimens.

_L £ hommes , fur une Habitation, font dans
deux érats diff¢rens, libres & efclaves.
L’homme libre eft le Propriéeaire, le Maitre,
le Cultivateur, ;
Lefclave eft la propricié, le ferviteur., l'inf-
rrument de culture.

Le Propricraire peut etre ou préfent oun ab=
fent,

Le Moairre érant celui'qui gouverne & com-
mande , doit abfolument etre Toujours préfent.

L’Arc de gouverner une Habiration eft né-
ceffairement lié a Parc de la culdiver ; le Mai-
wre doit donc &re Culdyateur. Lor{que les foins
de fon gouvernement font. trés-érendus, trés-
mulriplics » il les partage avec des hommes
de confiance , blancs & libres comme lui , chat-
gés de rranfmettre {es ordres & de veiller 3
leur exécution. Ces hommes font nommés
Gérans 5 Economes s Raffineurs , &c.
" Lotfque le Propriéire eft préfent, il doit
dre le Maitre , gouverner & IéPond:c de tout
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ce qui fe fait; ce fetoit  rore quil cherche-
roit 4 sexcufer, i Padminiftration , la culture,
la récolre n’alloient pas bien : comme Maitre’,
il doit rour prévoeir , pourvoir & veiller a tout,

L’autorité , dans un Gouvernement , tient tou-
jours a celui qui eft charge de faire exccuter la
Loi, foit quelle ‘ait fa {ource dang fa volonté ,
foit quelle ait été érablie par le iouverain.

Ainfi , lorfque le Propriéraire sabfente il
confére rous fes pouvoirs 4 un homme de con-
fiance ‘qui devient le Maitre , & repréfente en
tout ce méme Propriéraire. Quel que foic cet
homme , le choix quon a' fait de lui 'honore
& lui donne un droit de plus 4 la confidéra-
tion publique.

Lap Loiqdu Souverain a mis Iefclave A Ia-
bri de I'abfolu pouvoir du Propri¢aire & du
Mafrre,

Si le caprice , fi I'entétement cédoient tou-
j°'-_"'8 a lintérér bien éclairé, la condition de
Yelelave feroit , dans nos Golonies, aufli heu-
Te}‘fe qu'on puiffe le défirer. Car fi le Proprié-
Rite a droic de difpofer de la liberté & du
temps de fes Negres, 8'il profite de lear travail,
1l doir adm pourvoir a tons leurs befoins dans
‘-'Ou.s les temps de leur vie. L’Humanité , la
I—‘?l lui en impofent' le devoir, & Vintérée le
U veiller fans cefle aux foins de le remplis
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Les beftiaux s fur une Habitation , font de
de rtrois efpeces, favoir, beeufs, mulets &
chevaux.

Les bitimens font aufli de trois fortes.

1ls fervent au Maitre & au fervice de fa per-
fonne,

Ils fervent aux Negres & aux beftiaux.

Is ferven® & la récolte & A fes produits.

Les Negres, les beftiaux , les batimens conf-
ticuent le mobilier de "'Habitation , & c'eft dans
ce mobilier que confifte particulitrement la ri-
chefle du Propric¢raire. Les crres qut le forment
font periflables & fujets 4 une infinité d’acci-
dens; ils exigent jour & nuit les ifoins les plus
attentifs. C'elt dans 'art de fe fervir de ce mo-

bilier & de le conferver que confifte route la
tache du Maitre.

De la Terre & du Labour,

1a tetre, dans les Colonies, et haute om
bafle, La terre haute qui couvre les montagnes,
eft plus on moins bonne par rappore A fon élé-
yation, & fon expofiion , 4 fa natare, 3 fa
profondeur. La terre baffe dont les plaines font
formées 5 varie aufli beaucoup par les avanca-
ges qu'elle offre dans fa natare , dans fa fitua-
tion & fon expofition.
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La valear des terres doic &tre érablie rant fue
les difficultés plus ou moins grandes qu'clles
préfentent dans le labour, que fur la quanticé
d’cau quielles recoivent, foir par la pluie , foic
par les riviéres : car leurs produits fonc tou-
jours fubordonnés a la facilité quon a de les
labourer , & '3 I'abondance d’eau dont elles fouc

~ arrofées, .

La diftance de I'entrepdt principal, les diffi-
culeés qui fe préfentent dans les charrois des
denrées de culture & de celles d'approvifion-
nement, doivent entrer. aufli en confidération
dans la valeur des terres.

Ce font les Negres qui labourent la terre,
& ils ne fe fervent jamais que du feul inf-
\tument nommé Howe, L’habitude qu'ils ont de
s'en fervir, fair quils donnent & la terre , avec
le plys grand fucces , toutes les préparations qui
®nviennent 4 chaque calture. Quelques Calii-
Vateurs onr effayé de labourer avec la charrue,

A0S les plaines ; mais elle ne peur fervir qu'd
donner Ceitaines préparations aux terres excré=
mement: Jépares ¢ fon ufage prefente dailleurs

tant d'inconvépiens qu'on I'a prefguenticremaint
abandonnée,
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Des Cultures & de leurs produits,

La feule denrée de Commerce qu'on cultive
dans les montagnes, eft le Café, Certe culture
eft periffable & dure au plus trente ans. Car,
ou les terres font emportées par les pluies abon-
dantes, ou lair devenu plus libre, pIus fec,
pat les: abattis de bois qu'on eft obligé de faire ,
cefle d'ttre propre d la végération de cer ar-
bufte. 1l feroir 4 défirer quon tentar la culture

des arbres 3 ¢pices dans les montagnes qui fe
refufent 4 celle du Café. ;

On cultive dans les plaines la Canne , I'ln-
digo, le Coton & le Cacao. Le produit de ces
cultures et prefque toujours relacif 3 la quan-

tité d'eau, foicde pluie, foit d'arrofage,, quelles
_xegoivent.

‘La culture du Café, celle du Coton , dy Ca-
cao , peuvent &tre commencées avec un trés-
petit nombre de Négres, fans aucuns frais d’é-
wabliffemens, pour la réeolte,

On peut commencer la culture de Ilndigo

- avec peu de Negres; mais la préparation de la

fécule quion extrait de cette plante , demande

néceffairement quelques frais d’¢tabliffement.
Quang 4 la culture de la Canne, ¢lle a exigé

jufqua ce jour un irés-grand nombre de Negres®



SUR LES HABITATIONS, 333

& des éuabliffemens confidérables , pour la ré-
colte & pour la préparation de fes produits. On
pourroit maintenant la commencer #ec dix Ne-
gres, - fans autre érabliffement qu'un moulin &
un alambic.

Les Habitations 4 Sucre, font les propriéés
les plus. confidérables , & pour Pérendue du
terrein , & pourle mobilier ; elles {font en elles-
mémes les plus importantes par les foins éten-
dus & mulripliés quielles exigeflt , elles le de-
Viennent davantage par rapport a la Méwropole,
tant par M richeffle des produits quelles lui
fourniffent , que par la fomme de denrées d'ap-
Provifionnement qu’elles confomment.
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Sur les moyens de réduire & des principes Jixes
_ PAre de gouverner les Habitations.
. i

T anT de bien commander les Nigres tient
A des principes pris, tant de la connoiffance de
leur caraliere, de leurs facultés, de leurs for-
ces & de leurs befoins, que de celle des de-
voirs que la_Loi impofe au Proprituaire , de
fes obligations envers' eux & de fon intérlt
bien éclairé. .

C'eft dans le temps & dans la force des Neo-
gres que fe trouve la richefle du Propriéraire;
ceft fur le ménagement & fur l'emploi bien
entendu de ces ceux facultls que doivent fe cal-
culer les produits d'une Habitation, & nop pas
Gur I'Arcelier général,

On nomme Attelier général , I'enfemble de
eous les Negres attachés A une Habitarion.

On divife cet Auelier, d’aprés la force des
Nogres, en grand & en Petit',

e gragd Arcelier eft formé par les Negres
‘qui font aflez forts pour {upporter tous les

e
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travaux. Les Negres foibles forment le petit:

Le produit d’une Habitation doit‘s’émblir fur
le nombre de journées employées au travail &
fur la force des Negres de journée ; dolt I'on
voit que I'Atcelier général peut ¢tre nombreux
fans que le revenu foit confidérable ; parce qu’il
peut y avoir beaucoup de malades, d'infirmes,
d’enfans & de domeftiques.

* L’humanité , I'intérér doivent des fecours aux
malades, la reconnoiffance doit du foulagement
aux infirmes , elle doit &wre le foutien des vieil-
hrds; les enfans demandent aufli de la part ‘du
Maitre les foins les plus particuliers, car jamais
il ne faur s'en repofer enticrement fur leurs
- Peres & meres. Quant aux valers ils font Plus

qQue partout ailleuss, les frelons de la gent-ou-
Vriérel

Les 365 jours de I'année , dédudion faire de
52 Dimanches, de 16 Féres & de 17 jours de
Pl‘-‘ie enyiron , font réduits 4 280 journées de tra-
vail. Or, en fuppofant que I'Artcelier général foit
allez nombyeyx pour donner conftamment 100
Negres travaillans , onaurale produit de 280 jour-
nées multiplices par 100 , ce qui donnera-28,000

Journées d appliquer 4 tous les travaux de I'Ha-
blmtion, :

' &
Yes journdes de coryées , de charrois , de cul-
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pure 5 de vivies & de fourrages prélg\x_ées_ o
fomme de celles qui reftent eft employée Plus
ou moins bien 4 la culture de la Canne, a fa
recolte & a la fabricarion du Sucre.

Cette fomme de journées & la force des
Negres érant déterminées, leur éroduit eft anfli
néceflaitement dérerminé; d'oni il et aifé de
voir que le témps quon a perda en ne faifant
pas ce quon auroir pu faire dans la journée;
eft perdu pour jamais. |

Le Maitre qui gouverne , doit donc ménager
avec le plus gtand foin le temps, la force de
fes Nigres & en faire le meilleur emploi.

Mais pour bien remplir cetre tiche, il faut
quiil air fans ceffe les yeux ouverrs fur tous les
départemens de fon adminiftration 5 il faur qu'il
connoifle fous tous les rapporrs & dans les plus
perits dérails, tous les objets de chaque dépar-
cement ; il faur qu’il connoifle encore les mou-
yemens particaliers de chaque objet, les fefforts

de ces mouvemens, & qti'il veille fans. cefle
au maintien de leur érac.

Ainfi chaque jour il doit des foins divers aux
Négres, aux beftiaux , aux birimens , aux cul-
rures , 4 leurs produics , &c.

Pour bien gouverner une Habitation , non-
fenlement il eft important de bien connéisre

les



SUR LEs HABITATIONS. 337

les objets quelle reniferme, fous tous les T3
ports ; mais encore il faut les avoir toujours pre-
fens, afin quil n’y aiz jamais ni oubli , ni
erreur dans les mouvemens particuliers & dans
Lordre qu'ils doivent garder entr’enx; car comme
ils finillent chaque’ jour pour recommencer le
jour {uivant, chaque jour le Maitre 'doic fe
rendre un compte fidéle & exact de tout ce
qui seft palfé, pour tre mieux éclairé fur
Iimpulfion qu'il doic donnér le lendemain.

Nous allons expofer un tableau fore fimple ,
qui, en préfentant , fous un feul afpect , le mou-
vement général & particulier de tour I'Artelier,
pourra remplic ce but avec avantage.

La premiére colonne yerticale ‘de ce Ta-
blean porte le" mois , toutes celles qui lui font
paralléles portent I'ebjer dont on doit soc-
Cuper, '

Les colonnes tran{verfales partagent la cog
_ lonne du mois & toutes celles qui lui répon=
“dent, en cafes. Les cafes de la colonne du mois
Portent le quantiéme & annoncent la journde.
Les cafes de tous les objes qui lui répondent
& qui ont ¢cé mis en mouvement dans la jour-
née , ‘doivent &tre remplies par.des nombres qui

onnent la connoiffance du mouvement de cha~
Que objgg. 1
Ia n"_:'C?ﬁiré de remplir chaque jpﬁr les cafes.
Y
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des colonnes adtives de ce tableau, forcera 4
voir toutes chofes & .a les connoitre ‘dans les
plus petics dérails = de cetre connoiffance ré-
fultera néceflairement celle de I'Arc de gou-
verner; Pordre s'¢ablira par- tour & de ordre
naitront Péconomie du tem'ps, Ia'profpériré;
I'abondance. Ie Malre & ceux qu'il charge de
faire exéeuter fes ordres , forcés de porter fur
tous les objers un il arcentif & vigilane , fur-
veilleront fans cefle les Négres qui, ne voyant
Poiur les moyens d’¢chapper aux punitions
qu ex:ge une dlfuplme nue.l"nrcment {évere
ne sécarteront jamais de leur devoir.

Le Propriéraire abfent trouvera , dans ce ta-
bleau, un compre exalk que fon fondé de pou-
voirs pourra lui envoyer chaque mois. =

Te réfumé des rableauk de chaque mois for-
mera unnouveau tableau, qui fera celui de I’an-
gle. Ces meize tableaux, réunis par année dans
un livee particulier, préfenteront toujours au
Malrre un point de comparaifon facile 4 faific’

i1 fuivre dans les travaux dés mois & des
anmées fuivantes.

Une adminiftration, fi peme quelle fom , de-
vant avoir ncceﬂ‘alremenr des prmc:p&s pout'
bafe, des moyens pour le développement de
ces principes, des rapports entre ces moyens ,
& un ordre entre ces rappotts; il faur néceffai-
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‘Tement que cet ordre {oir foumis 2 une mar-
che con‘_gﬁ:inte & invariable qui-enchaine la vo-
lonté arbitraire. Certer'm arche’ eft d’autant plus
indifpenfable qu'une Habitation changeant fou-

went de Maire , il eft' de la plus grande

imporzanice pour le ‘Propricuaire, ‘que le*nou-
veau Maitre auquel il confie fes intérlrs trotve
un ordre érabli qui ferve de régle 4 {a con-
daite,

Le changement dé Maitre fur une Habita-
tion donne toujours naillance aw défordre; la
marche éablie dans Padminiftation n'ayant
attuellement pour principe que la volouté du
Maitre qui quitte ,-n'elt jamais fuivie par celui
qui arrive. Le defir de faire plus & micux que
fon prédéceflenr , n'éclaice point fur les meil-
leurs moyens ; & fi Fon fe trompe, ceft aux
dépens du Propriéeaire qui paye toujours trés-
cher: les erreurs, d'oft nat le défordre. &

Le Tablean que nous propofons ; en préfen-
tant avec ordre rous les objets fur lefquels porte
l‘adminiﬂration d’une Habiraticn ., pref‘c':ir la
Marche que l'on doir fuivre; & certe marche,
Wie fois érablie, devient un guide fiir & conf-
fant qui, en éclairant les Maitres f{ur leurs
devoirs & fur Ja maniére de les remplir, met
l? Pj_‘b?"iémife en garde contre toures les fot-
tifes de fa préfomprion & de entirement ; fou-

Y 2

W,
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vent plus 3 craindre que ignorance qui les
accompagne, »

~ Nous avons donné ce Tableau ‘A plufieurs
Maitres , & l'eflai qu'ils en ont faic avec le
plus grand fuceds, aflure aux Propriéraires . tous
les avantages qui y font néceffairement atra-

chés.

=
-
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CONSIDERATIONS

SU R Péar actuel de'la partie Fz'drxfb{fe

de Sainz-Domingue.

La partie Fsaugoife de I'ifle Saint - Domin-
gue, confidérée par rapport aux Villes, aux plai-
nes* & aux montagnes, peur ¢tre divifée en,
quatre parties principales, nommées du nom
de la Ville la plus confidérable qui fe trouve
dans chacune delles, favoir :

| Le Cap, _
Saint-Marc;
Le Port au Prince. -
P Er les Cayes. -
 Ces Villes font entrepdt principal du Com-
merce érabli entre le Cultivateur & le Marchand
Frangois. Pimportance de chacun de ces entre-
pots eft en raifon compofée du nombre, de Ia
quantité & de la qualit¢ des denrées que le
 Cultivareur préfente en echange au Marchand‘

Fm”?(}is > & de celles qu'il regoit de ce mene
Maschand, b

"Yi
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La proportion des denrées de la Colonie,
dont les principales font le Sucre, le Café,
IIndigo & le Coton , eft toujours relative &' a
I¢tat du fol & 2u nombre des Cultivateurs. La
proportion des denré®s Européennes doit &rre
aufli nécetfairement relative au nombre des Cul-
tivateurs’, puifque ceft le ‘Cultivateur qui con-
fomme , en méme-temps qu'il produir.

La partie des Cayes & celle du Cap , par
rapport aux circonftances heureufes dfies au lo-
cal , préfentent au Cultivateur beaucoup  plus
d’avantages que les deux aurres. Celle des Cayes
Tempore meme aujourd’hui fur celle dix éap -
a cet égard ; mais celle du Cap l'emporte
fur toutes par fon ancienneré, par les facilités
& les furerds quelle offte i’ tous les Mar-
chands. LTSRS

La partie du Cap a éeéla premitre Ctablie;
J'accés de cet entrepdt a toujours ¢té plus facile
& plus commode. Les navires y font venus
en plus grand nombre & y ont apporté plus
d'Earopéens : toutes les terres , plaines & mon-
tagnes , ont éeé concédées & cultivées prefqu’a
l'inftant. Malheureufement Iétar & ia difpofi-
rion des terres des montagnes de Saint-Diomine
gue font tels , ou quelles font emportées par les
pluies, ou .qu'elles cellent d’¢tre propres 4 la
culture d’autant plus promprement, que le nom-
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bre de Cultivatears eft plus confidérable & que
leor activité eft plus grande.

Les montagnes ne fe cultivent quen Café,
& cer arbufte ne dm'e gucres plus de vinge &
trente ans. La terre, apies ce temps 5 fi ellen’a
pas ¢té emportée par les pluics, fe refufe au
renouvellement de plantation. Le Cultivateur
alors forcé 4 de nouveaux défrichemens , les mul-
tiplie & les ¢rend avec une a&ivicé a Jaquelle fon
ambition ne préfente jamais de bornes, & que
fes faculeés feules peuvent arrerer.

Cleft a I'a&ivité du Cultivateur qu'on doit la
profpérité éronnante de la partie du Cap;
malheurenfement la caufe de cette brillante prof-
plrité doit tre néceffairement celle de fon dé-
périffement & de fa ruine. Toutes les monta-
gnes, depuis le Maffacre jufqu'an Dondor , font
enﬂ:‘:rement dépouillées, &, dans vingt ans

u plus, ‘elles ferone complettement épuifées.

D(.]a cette pame ne faic plus ni Coton , ni
Indigo.

Quoique les érabliffemens en Café fe foient
confidérablement étendus & multipliés dans Ies
montagnes de la Marmelade ,- de P(a{/'mce &
du Gros-Merne , cependanr. le Café fe vend au

Cap deax 4 trois fols par livre plus cher que

&5 les avtres parties de la. Colonie ; & fi les
F 5 ' X a4
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qunrt_iurs de _Jc}'e’nﬁe, de la nouvelle -P!Emo_azfi
& quelques autres encore, n'enyoyoient pas au
Cap. la plus grande partie de lenr Café , ladi-
minution de fa culture dans les Moines da
Cap, feroit bien plus marquée. Il ne reftera
bientot d cette partie que la culture de Ja Canne
qui diminu_era aufli nécellairement.

La culture des plaines dépend en partie de
Pérar des montagnes. On fait que les terres
couvertes de bois font arrofées de pluies fré-
quentes & abondantes; on fait que ces pluies
diminuent en raifon des défrichemens , & I'ob-
fervation le démontre chaque’ jour, :

Les pluies font beaucoup moins abondantes
dans la partie du Cap quiautrefois; & elles di-
minueront encore. Les rivitres de cetre partie
{ont pen nombreufes & pen confidérables; elles
ne peuvent fervir & l'arrofage des plaines, &
elles entretiennent 3 peine un trés-petic nombre
de moulins 4 eau. :

: La Canne eft cultivée avec d’autant plus d'a-
vantages. que les pluies font plus fréquentes ;
la culture de cette plante riche & précieufe di-
minuera néceffairement dans la mbme propor-
tion que les plutes 5 & il y a longtemps que

 cetre diminution {eroic fenfible dans la plaine

du Cap, fi les pluies de nord qui l'arrofeng
ordinairement , depuis le mois d’Otobre ];kl.f-.-
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quau mois d’Avril , ne fuppléoient , en grande
partie, :'1 la diminution des piuies dans les mon-
I'm;ncs. -

Le Cultivateur des montagnes de la partie
du Cap , bientdr forcé de les abandoniner, laif-
fera un vuide immenfe en denrées Coloniales;
forcé de fe retirer dans des leux cloignés ,

fne pourra aider a la confommation des den-

rées Européennes que ‘le”Marchand Frangois y
apporte, Dés-lors ce Marchand fera obligé d'al-
ler ot 1l trouvera & denrées & confommareurs.
L’entrepbr du qu deviendra donc & moins
confidérable & moins 1mporram. :
L'¢tat c!cs montagnes qui entourent les plaf-
nes de la dépendance de Saint-Marc & du Pore

au Prince; eft tel quil eft impoflible que’ la:

culture de ces plaines ne diminu'c pas confide-
tablement 4 avenir.

Les plaines du Mone-Rovis, des Gonaives 8
de L4riiponice qui ‘concourent a former la dé-
pendance de Saint-Marc , font. ftériles dans une
wes-grande partie de leur érendue , par défaur
d’enq foir de pluic, . foic d'arrofage. Les mon-
tagnes qui bornent ces plaines font prefquen-
tierement nnes & {icriles; celles qui peuvent
ftre cultivées en Café, feront bientor dépouil-
Kes, & leur dépouillement , en diminuant la

€aule des pluies, fera encore au préjudice des '
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plaines, dont fa culture qui ne peut augmenter,
diminuera néceflairement: & déji plufieurs Ha-

‘bitans des bas de la plaine de P Areibonice onx
éé foreés, depuis peu, d’abandonner la culture
de la Canne. :

Les plaines des Fafes , du Culde-Sac , &
# Léogane , qui forment la dépendance du
Port au Prince, font aufli dans les m&mes-cir-

conftances. Celle des Vafes ¢t enticrement cul-
tivée en Cannes. Les montagnes qui la bornent
au nord , forment deux érages ;. celles du pre- .
mier font abfolument ftériles, celies du fecond
font cultivées en Café ; & la cherté de cette

denzée en accélere le déponillement de jour en
}our.

‘Les montagnes qui bornent,la plaine du Cul-
de-Sac au nord fonr nues; une feule nommde
Grand-Bois , €lt cultivée eh Café ; celles qui la
bornent au fud donnent fource aux deux riyis-
res qui- Parrofent. Depuis I'cloignement des
Négres marons , ces montagnes font. mifes en
culeare , & déjd il y a un trés-grand nombre
d'émbliffemens confidérables. Les pluies dimi-
nnant dans ces montagnes , 4 mefure qu'on mul-
ripliera & qu'on érendra les dé&lchemeus, four-
niront beaucoup moins aux rivieres, & ‘comme
a culture de la plaine eft enticrement fubordon-
nde 4 la quantité d’ean que portent ces tivitress
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il' eft de route impoffibilité qu'elle ne diminue
pas & l'avenir en raifon des pluies.

La plaine de Léogane plus anciennement ¢ta-
blie que les précédentes, eft bornée & I'eff par
des montagnes qu’orf cultive maintenant plus
que jamais ; elle verra aufli fes produits déerot-
e, comme celles des Vafes & du Cul—de-Sa. ;
en raifen des pluies. '

La plaine des Cayes favorifée -plus quiaucune
par la nature, a plufieurs riviéres trésabondan-
tes; elle doit néceffairement devenir un jour la
partie de Saint=Domingue la.plus importante.
Cette plainé préfente dans fon érendue au moins
cent trente Sucreries, toutes abondamment pour=-
vues d’eau, & pour arrofage & pour ufage de
moulin. Elle préfente encore un grand nombre
d’Indigoteries & de Coronneries. Les monta-
gues qui la bornent font trds érendues, & beau-
coup font culrivables en Café. Les pluies y font
fréquentes & abondantes , parce que les érablif-
femens qu'en a commencés depuis peu d’an-
nées, fone Peu confidérables. Une partie. des
montagnes & - petites. plaines qui fe trouvent
depuis le Cap Tiburon jufquaux froncitrés Ef-
pagnoles , peur trre culivée en Sucre, Cotons
Indigo & Café & {e rapporter aux Cayes , en-
trepot prineipal.

Quelques confidérables que foient les entre-

-
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Pars‘ des Colonies , ils ne péhvént &ere confidé-
rés fous le méme point de vue que les V:Iles
€ommercantes d'E urope. "
Le Commerce érant lcch'mﬂe de denrées
contre denrées ou com:re argent , fc fait en
fomme ou en détatl, : -
échange en fommie (e failant de Royaume
3 Royaume , de Province & Prévince, de Ville
i V;illc', n’exige ni la préfence de la denrée ,
ni celle du Négociant, Le temps plus.ou moins
long que demande cer échange’ par rappore aux
diftances, a forcé d’accorder des"délais'pour'lc
payement ; deld; la confiance & le’crédir. La
facilité que préfente le papier pour une circu-
hrion: érendue & éloignée , a donné lien aux
billers & lettres de change qui foiir devenus,
en Europe , le figne reprélentacif de Pargent le
plus commode pour le Nég_ocianr-.
1 ¢ehange en déuil fe mefure fur les faculeés
& for Térendue des befoins da Confommarer;
;[ fe fait en pléfence dela marchand:fe& {ans dé-
. Pour qu il {oic commode & avanmgeux "

11 fauz que le moyen qae préfente le Confom-
mateur foif divifible dans la proportion de fes
befoins & de fes faculeés, il fau; encore qu'il
e une valene permanente qui foic la mbme

" 4 - _
pour tous : Pargent feul préfente cet avantage.

Lo Négociant Frangois ne fe préfente poinc

R —
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dans les Colonies comme Négociant, mais bien
comme Marchand Forain. Le lieu de fa 1¢-
fidence ne peut &tre confidéré comme une V ille
de Commerce, mais bien comme une Foire.
Ceft particulicrement vis-a-vis du Mar-
chand Forain que largent devient le moyen
d'échange le plus commode & méme le fi
commode. Cette vérité eft démontrée par le
fait; jamais Péchange n’a été plus rapide , plus
fir & plus avantageuk que lorfque la Colonie
a ¢ré abondamment pourvue de , numéraire.
Ceft aufli 4 fa préfence qu'eft diie la profpéricé
du Culdvaréur dans la dépendance du Cap &
la préférence que donne & cer entrepor le Mar-
chand Frangois.,

. Ceft le défaut de numéraire qui tient le Cul-
tivareur de la partie des Cayes dans I'inertie &
dans la misere. Cleft le défaut de numeraire qui
empéche le Marchand Frangois d’y porter des
Neégres & des denrées. La prime ( 1) qui lui

it

i (1) Le Gouvernement a accordé, il y a trois ol quarte ans,
une prime de joo livees par tire de Neégres aux Marchands
qui en porteroient aux Cayes. Ceree prime qui eft une grande
charge " pour le Gouvernement, tourne toute entidre au profit
du Marchand Frangois, fans que le Cultivateur de la plaine des
Cayes en tire le moindre avantage. Car la plus grande parte
des Négres qulon apporte aux Cayes, cft achetée par les Cul-
ﬂ'fheur- en Caft des ‘monragnes de Jéremie , de la Nouw.’{t
Plimowch, & de quelques aucres quartiers.
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eft accordée. pour le Commerce des Noirs ; fut-
elle moirié plus confidérable encore , ne le dé-
germineroir pas A profiter des avantages qu'elle
fembleroit lui offrir. B 34

Le Marchand Francois qui areive au Cap,
3 Saint-Marc, au Port au Prince avec une car-
gﬁifoﬁ de Négres, la vend en trés-peu de tems;
il recoit comprant un quare , un tiers , méme moi-
tié de la valeur de cetre cargaifon & le furplus tui
eft affuré par des engagemensd 6,12 , 18 moisde
terme,; qui lui fonr prefque toujdurs exactement
payésen argent. Ce Marchand achete aveclecomp-
tant quil a requ, les dentées Iqui lui préfen-
tent Pefpoir d’un meilleur rerour; & lorfquil
eft obligé d'acheter du Sucre, il choifit tou-
jours celui qm eft de p;lﬁs. belle & de meil-
Jeure qualité. . YA

Lorfque ce méme Marchand fe préfente aux
Cayes Pacheteur n'a poine de compt:{nt A lai
donner, il n'offre que des denrées. Comme il
y 2 Pcur de lCa'fé, de Coton & d’Indigo, parce
que les ¢rabliffemens en ce genre , quoique nom-
breux, font peu confidérables, il ne «rouve
g'uéreg que du Sucre de trés-mauvaile qualicé
dont la remife. lui préfente toujours une perte
affurée. Quand le produit de la prime fuffiroic
atl Marchand dans approvifionnement des den-
ries de retour, il ne fe détermineroit pas en=
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core 4 venir aux Cayes; parce qu'il ne voit
chez le Cultivatenr aucune poﬂibilité de fanf-
faire aux engagemens qu'il pourroir prendre ,
quelque élownes qu'ils fuffent. Si le Marchand
{e refufe aux avantages que lui offre le Gouver-
nement en faveur des Cayes, pour le dérermi-
ner 4 porter des fecours en Néores i cette
importante partie, on doit ‘tre bien éloigné
de croire qu'il Ini en portera en argent. Cepen-
dant nous ofons affurer que I'argent feul peuc
la faire fortir de I'étacr de languenr ou elle
¢ft depuis ﬁﬂongtemps_ 5 l‘u'gcnt feul peur
faire valoir les avantages dont la Nature I'a fa-
vorifée; & 4 la faveur de cet agent, elle s’élé-
vera au-deflus de toures les autres parties de la
Colonie.

L’Arrér du Confeil du mois d’Aotr 1785,
en admetranc les érrangers dans la Colonie,
pouvoic caufer le plus grand bien aux Cayes;
mais malheureufement ils ne fréquentent que
ceux des enerepdes on ils fone fiirs de trouves
un debit prompr & facile, & oi ils font payés
en argent comptant. Comme leur affluence au
Port au Prince , au Cap fur-tour,, eft trés-grande
& quils ne peuvent porter en retour que des
Mélafles 8 du Taffia, il arrive qu'aucan de leurs
navires ne trouve une afléz grande qu-m::rc de
ces denrées pour faire fon chﬁrgement en entier:
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alors ilss emportent en argent la Plus grande
partic du prix de'leur cargaifon; ou tentes par
les profits que leur préfente’le retour en Sucre
& en Café, ils sentendent avec I'Habitant pour
enlever ces denrées en fraude , & quelques foins
que I"Adminiftration merre 3 les furveiller, le
Plus grand nombre ¢chappe a fes pourfuites:
d'ou il réfulte que PEranger ne fréquente gue-
_res, que les Entrepots du Cap®& du Porr au
Prince, ou il y a beaucoup ‘plus de facilivés
pour enlever du Sucre & du Café; & lorfqu’il
n'a pas trouve 4 fe pourvoir de'ces denrées il
s'en retourne ayee largent quil a requ, ce qui
eft pis encore.

Comme les Etrangers ne trouvent peint 4
vendre aux Cayes , argent comprant, les objets
de leurs cargaifous, & que d'ailleurs les Sucres
de cette partie ne leur offrent pas A beaucoup
pres les _m%mes profits dans la fraude que ceux
du Port au Prince ou du Cap, ils ne fréquen-
fent Pr_efque point cet entrepor , & le Cultiva-

reur eft privé des avantages qu'il devoir natu-

rellement attendre de I'Acrte du Confeil por-
rant leur admifiion. i

Si on examing les malheureux efets du dé-
faut de numéraire aux Cayes, on voit que tou-
res les operations du Marchand Frangois ten:
dent 4 ruiner PHabitant & le ruinenc en effer.

Prefque

i . S

e
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Prelque tous les Négriers qui afrivent au
Cap, au Port au Prince, envoyent le rebut
de leur cargaifon aux Cayes. Le Culrvateur
forcé par le befoin & féduic par lefpérance 5
achéte fort cher les moribonds quon lui pré=
fente; ou la mort les lui enléve , ou les foing
maltipliés quexige le rérabliffement de leus
fanté le ruinent; & , dans ce derniet cas, trds=
rarement il cft confolé par le fuceds: car le mi-
férable Negre dont la conftitution a éré épuifée
ne fe rérablic pas toujours j & quand elle fe réta<
blic , Ie Culdivateur a perdu uii temps tres- long
& trés-chet.

En fe préfentant aux Cwes avec des denrécs
Européennes , le Marchand fair que le Culrivas
teur n’achéte jamais que lorfquil eft abfolument
contraint par le befoin , & qu’alors il eft derer=
miné 3 toute forte'de facrifice pour fe procuret
les chofes dont il ne peut plus fe paffer. 11 faic
que ce méme Cultivateur ne peut €tre difficile
fur le choix; il met donc le plus hautr prix &
la Marchandife qu'il lui offre, quoiquelle foif
toujours de la plus médiocre qualicé, & il ré<
duic la denrée qu'il regoit en échange 2 la plus -
mince valeur : le Cultivateur gémit & cede. i la
néceflité, en fubiffant la loi” rigoureufe qut Jui
elt impofée.

R"““” par cette forte d'échange, le Colﬂﬂ
z
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eft fans cefle au dépourvu & pour lni & pout
fes Négres, & pour fes Manufaétures. Sans doute
pAdminiftration, plus éclairée fur Iimportance
de la plaine des Cayes & fur la néceflité de
feconder fes Habuans dans le développement
des avantages done la Nature I'a favorifée, vien-
dra 4 leur fecours, en les affranchiffane de la
;yrannie que le Marchand Francois exerce fur
eux. Elle le peur par des moyens fimples que
Pintérét de la Colonie & de la Métropole fol-
licite 5 elle le doir par humanité, puifque le
fort du Negre eft attaché i la profpérité des
Jieux qu'il habite , & 4 l'aifance de fon Maitre.

y il v



DECRET de la Faculté de Médecine
en I'Univerfité de Paris.

L axn mil fept cent quatre - vingt - neuf, le
lundi quatorzieme jour du mois de Septembre ,
la. Faculté de Médecine de Paris aflemblée en
fes Ecoles fupérieures, aprés avoir entendu le
Rapport que lui ont fait MM. Solier de la Ro-
millais, Corvifart & Geraud , de I'Ouvrage
de M. Dutrone la Couture , Doteur en Mé-
decine , fur la Canne & les moyens d'en
extraire le Sucre , a jugé conformément audit
Rapport, que cet Ouvrage, éerit avec ordre &
clarté , méritoit fur-tout une grande confidéra-
tion relativement d la méthode fimple, fiire
& économique qu'il préfentoit pour tous les
moyens de traiter le Suc exprimé de la Cannes
que les principes qui ont dirigé I’Aureur dans
Papplication de fes procédés , font avouds pa
la faine Chymie & par la Phyfique éclairée 5
que I'Auteur paroiffoit avoir aflujetri 4 desregles,
pour ainfi dire calculées , & avoir réduir d une
nmupuht:on qui exige moins d'mrelligence dans
celui qui en eft chargé , moins d’afliduicé fati-

guante dans le fmvellru‘t, & qui donne pias

d’abondance & d’uniformité dans le prOd“"’
la confe@ion des Sucres & autres prodmrs €
Ay

. |
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la Canne, auparavant foumife 3 une rouring
incertaine , laborieufe & difpendieufe; que con-:
féquemment la Faculté devoit fon Approbation
3 cet. Ouvrage , faic pour porter un grand jeur
fur une des branches utiles du Commerce , 8&
our tourner a lavantage d’un grand mombre
d’hommes 3 & j'ai conclu de'la m&me manidre,

Edme-Clande Bowr rv, Doyén,



EXTRAIT des Regifires de la
Sociéte Royale de Medecine.

Mc:essieurs de Jufien & de Fourcroy ,

nommés par« la. Société Royale de Médecine

pour lui rendre compre d'un Ouvrage dont
M. Dutréue la Couture , Do&eur en Méde-
cing, eft Aureur, & qui a pour titre; Precis

Jur da  Canne & fur les moyens d’en

extraire  le fel ¢ffentiel ,. &c. en ont fait leur
Rapport dans la féance tenue au Louvre, le
11 de ce mois. lls ont expofé que cer Ouvrage
offre des idées neuves, des procédés uriles,

des moyens de perfectionner une grande Fa-
brication j; moyens dont, I'enfemble paroit pré-
fenter une. pratique plus fimple & plus facile, )
une économie de tems, d'ouvriers, & .de ma-
chines , une application plus jufte des vrais prin-
cipes de la Chymie, & ce qui eft fur-tout bien
intéteffane , une augmentation fenfible dans Ia
qualitd & fa quamtité des produits. 1ls ont
ajout¢ que les obfervations de M. Dutrdne fue
les Habirations & fur Saini-Domingue, pet
vent &tre incéreffantes dans un momient ot 18
Colonies font regardées comme Provinces de la
‘France , & ot il importe de preudre fur elles

‘le& Connoﬂfauces eadtes. D’apres ces ctanﬁdé
T
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radons, la Société Royale de Médecine, en
adoprant les conclufions de fes Commiffaires,
a penfé que I'Ouvrage de M. Dutréne éroic
digne de fon approbation & d’étre imprimé fous

fon privilége. Ce que je certifie conforme au
jugement de cette Compagnie. -

.

A Paris 5 ce 18 Septembre 1789.

VicQ p’AzyRr, Secrétire perpéruel,



Explication des Figures de la Planche

deuxiéme.

° Fig. s
Coupe tranfverfale d’'un Moulin 2 Bétes.

a a. Salle du Moulin.

b 4. Charpente du Moulin.

B. Table du Moulin.

D. Gouttiére qui porte le fuc exptimé.

¢ cce¢. Cercle enmagonnerie élevé i une hauteur con-
venable , nommé Trortoir.

dd dd. Paffages pratiqués dans le trottoir pour le fers
‘vice du moulin,

e e. Efcaliers pour monter de la falle fur le trortoir.

A. Parc a Cannes,

H. Parc 4 mulets.

f- Rampe par o les mulets montent fifr le trottoifs

g- Rampe par od les mulets defcendent du trottoifs

Fz’g. 2
Coupe verticale d'un Moulin & Bétes.

& 5. Charpente qui foutient les trois cylindres.
C. Premitre face que préfente les cylindres.
k. Axe du cylindre du milien.
11 Leviers qui traverfent 'axe /: c'eft 3 leurs extegn
mités que les mulets font attelés.
- : Z 4
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¢ ¢ Trottoir,

Fig. 3i : b
FF. Cafes 3 bagaffes,

Fig. 44

L. Galerie des fourneaux, . -

X. su;rerie difpofée d'aprés Pancienne méthode,

EE. Baffins'a recevoir le/fuc de Canpe,

ab. Equipages a travailler le fuc de Canne,

a bede. Chandigres de fer qui forment I’équipage a,

nn. Glacis en magonnerie qui furmonte les chau:
diéres. - '

pp- Surface de P'équipage,

44 Baflins a recevoir les doumes.

m Gouttiere qui- porte Jes écumes des chaudidrey

bede dansla grande a, -

g- Gouttitre qui porte les S
Ja e¢haudiére 4. =

o 0. Partie fupérieure des arceaux qui fépareﬁt Teg
chaudiéres. .

+ premier rafraichiffoir,
Gecond rafraichiflois, /

i ii. Bacs ol T'on met le Sycre brye 3 cryftallifar,

k. Formes ol Ton met & eryfallifer Je Sucre qu'om
veut terretls \

¢. Equipage & cuire les firops,

d. quigag_s a clarifier.

de la grande dang

F-*g §s

L. Galerie des fourneauz,
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M. Plan du eondriet,

e M. Cendrier proptement dit.

e. Cavité de ce cendrier.

f. Canal qui fert i extraire les cendres de la ca»
vite e. il

M g. Cendrier improprement dit, ou maflif du cem« -
drier.

h. Cavité de ce mafiif.

i. Canal qui fertd excraire les cendres de la cavité h.

e
g Fig, 6.

N. Foyer.

K N. Foyer proprement dit.

11. Bouches de ce foyer.

“Nm. Foyer improprement dit.

nn. Parois internes de ce foyer.

o o. Parois externes.

1. Premier canal horifontal de la cheminée,
5. Second canal horifontal.

. \
t. Ouverture du canal vertical.

Fig. 7.
Coupe loz'agitudinale du Fourneau.

e. Cayité du cendrier proprement dit,
f. Canal de ce cendrier.

g Maflif du cendrier.

h. Cavité de ce maffif.

i. Canal de cette cavité.

K. Foyer proprement dit,

4. Bouches de ce foyer,



362

m. Foyer improprement dit. -

P P. Partie interne du Laboratoire formée par Iz con-
vexité des chaudieres & par I'efpace qu'elles gardent
entr’elles.

abcde Cavitds des chauditres qui, avec les glacis ,
forment la partie externe du Laboratoire.

nn. Glacis qui furmontent les chauditres.

q q. Voites en magonnerie nommeés Arceaux , qui
fervent 3 fceller les chauditres , & que je nomme
partie moyenne du Laboratoire. "

0 0. Partie fupéricure des arceaux qui partage les gla-
cis nn.

Fig. 8.
Coupe verticale paffant au centre de la chaudicre e
.nommc¢e Batterie,

e. Cavité du cendrier proprement dit,
K. Cavité du foyer proprement dic.
1. Bouche du foyer.

PP Partie externe du Laboratoire,

q q- Partie moyenne du Laboratoire,
¢ 1. Partie. externe du Laboratoire.

p. Parois interne du foyer & du *Laboratoire,
oo0. Parois externes,

o x. Mur de la Sucrerie.

Fig. 9.

Coupe verticale paffancau centre dela chauditre ¢,
nommée Propre.

g. Maflif du cendrier.. | ‘



m. Foyer improprement dit.

pp. Partie externe du Laboratoire. ,

¢ n, Partie externe.

qq. Partie moyenne.

n n. Parois internes du foyer & du Laboraroire.
o 0. Parois externes.

ox. Mur de la Sucrerie.

Fig. 10.

Coupe Verticale de la chaudi¢re paffant au centre
du deuxiéme canal horifontal.

r. Ouverture du premier canal horifontal de 1a che-
minée, '

s. Second canal horifontal. '

t. Canal vertical.

v v. Parois de la cheminée.

x. Mur de la Sucrerie , fa partie inférieure o fait la
parois externe du fourneau.

Explication des Frgures 1_::’8 la Planche

trotficme.

Fig. ; A

Purgerie fuivant lancienne methode pour I
jpurgation du Sucre brut.

A. Partie de la purgerie qui fext de magatin.
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C. Plancher de la purgerie qui recouvre le baflin B.
B. Baffin & mélaffe de la purgerie dont la coupe pré-~
fente des bariques fur le planchﬂr

F F. Bariques érablies fur le plancher du baflin dans

lequel tombe la mélafle qui fe (épare du Sycre brug
dont les bariques font remplies.

ED. Fond & parois en magonnerie du bafiin B.
Fig. s ’

G H 1 K. Purgerie pourla Purgﬁtion & le terrage
du Sucre mis 4 cryftallifer en formes.

N. Formes dans lefquel ‘on mer le Sucre & cryfallifer.
¢ O. Pots dans lefquels on implante les formes pour

recevoir les firops qui fe (éparent du Sucre.
N O. Formes implantées dans les pots.

L L. Divifion des Purgeries en compartimens nommés
* _(Cabanes..

7z D;[‘poﬁtlon des formes dans les cabanes,
2. Equipage a cuire les firops.
2 b, Chaudiéres de fer qui forment cet équipage.
b. Equipage a clarifier,
¢. Rafti aichiffoir.
ddi Rafraichifloirs,
Fig ST
g ¢q- Pacs ail on préparela terre pour terver le Sucre,

Fig. 4.

R, Planen ‘magonnerie, nommé Glacis , fur lequet on
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expofe le Sucre au foleil avant que de le mettre 3
Ietuve:
Fig: 5.

. Ftuve ot Pon met le Sucre terré A deffécher,
T. Fourneau de Iétuve.

Fég. 6.

V. Pilerie qui renferme les bacs ot I'on pile le Sucre.
U U. Bacs dans lefquels on pile le Sucre defléché avany
que de le mettre en barique.

Explication des Figures de la Planche
Qdazrz‘éme.

A. Intérieur d’'une Sucrerie difpofée pour travail<
ler le fuc de Canne, d'aprés la nouvelle mé-
thode,

' Fig. 1.

B. Laboratoire formé de quatre chaudieres de cuivies
a. Premiére chaudiére 3 déféquer. A

b. Seconde chaudiére 4 déféquer,

¢, Chaudiére a évaporer.

d. Chaudiére a cuire. )

ee. Baflins a receyoir les {econdes écumes.

Sf. Gouttigré qui portent !es fecondes écumes d‘m
la chaudiére a, .
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g Bl qui regoit les dcumes de la chavdibee .

. Tuyan qui porte les écumes dans la chaudiére

k. Chaudiére qui regoit les écumes. ' '

F F. Baffins a recevoir le fuc de Canne.

¥ Canal qui porte le fuc de Canne dans la chay-
di¢re a. :

K. Cheminée du fourneau.

2 Rafraichiffoir de cuiyre. .

i 1. Ouvertures des canaux qui viennent des baffing
EE.

7 p- Grille qui recouvre une ouverture pratiquée dans
la votite des fourneaux pour parler aux chauffeyys

q9 Gille qui recouvre un canal qui r'épdhd aux ‘-‘hau:
ditres placées prés du cendrier.

-
%

Fig. '3 & 4

£ E. Baffins 2 filtrer & @ décanter le vefou.

;7. Canaux qui portent le vefou dans les chaygja,
ves Kk '

% k. Chandrons qui regoivent le vefon pour étre yerfs
dans les baffins EE.

grm. Canaux qui portent le vefou fileré dans la chay.
diere d.

0. Ouverture de ces canaux fermée par une foupa

£ F. Purgerie difpofée pour fuite cryftallifer &rpurge;
le Sucre brut travaille daprésla nouvelle méthode,

H 1. Caiffes a cryftallifes.

K K. Gonttiéres fur lefquelles les caiffes font éeablies,

« a. Traverfes qui porteut les caiffes,

LMNO. Baflios a recevoir les firops-yefou,

R. Ouverture des bafins L MN O,



367
Q. Bariques dans quoi on pile le Sucre brut.

G. Raffinerie difpofée pour raffiner & pour cuire les
firops-vefou.

Fig. 5.
Laboratoire d’un fourneau fimple.

£ Chaudiére de cuivre a cuire les firops.

.. Rafraichiffoir de cuivre.

g g Béfervoirs ol I'on met le firop qu’on va cuire,

k. Tuyau qui porte les firops dans la chaudiére.

k k. Petits baffins dans lefquels on verfe le firop dont
on rempli les réfervoirs g.

%z Cheminée du fourneau,

Fig. 6.
Coupe verticale des Caiffes.

d d. Fonds inclinés de la caifle, formant une gouttitre
dans leur réunion.

¢¢ Chevilles dont on bouche les trous pratiqués dans
la gouttiere de la caiffe. '

a a. Traverfes qui portent les caiffes,

b b. Potelets fur lefquels les traverfes font clouées.

K K. Gouttieres fur lefquels les caiffes font érablies &
qui portent les firops dans les baffins,

Fig. 7.

Coupes de deux projets de caiffes.
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Explication des Figures de la Planche

cifzguz'éme.

_A, Sucrerie qui préfente une autre difpofition, pout
- gravailler le fuc de Canne ; d'aprés la nouvelle m¢é.
thode.

Fig. 1,

fi. Laboratoire- d'un fourneau cotpofé, formé de trtl:is
_ chaudiéres de cuivre.

a. Premitre chaudiere d déféquer.

5. Seconde chaudiére a déféquer.

¢. Chaudiere 3 évaporew

4. Rafraichiffoir de cuivre.

¢e. Baffins 3 recevoir les fecondes écumes.
- Gouttiéres a porter les fecondes &cumes dans 13
chandiére a. o : :
. Baffin 3 recevoir les écumes de la chauditre o,

x, Canal & porter les écumes dans la chaudire s

I Chaudiere de fer 3 recevoir lés écumes,

p D. Baflins a recevoir le fuc de Canne.

5. Canal & porter 1e fiic de Canne dans Ia chaudire a,

¥, Cheminée du fourneau, |

p. Grille qui 1eCOUVIC UNE ouverture pratiquée dans
12 voiite des fourneaux pour parler aux chauffeurs, -
 Grille qui recouvre un trou qui répond aux chaue
dieres de fer placées prés du cendrier,

Fig,



Fig. 2 &3

C C. Baffins 2 filtrer 8¢ 3 décanter le vefon.

i. Canal qui porte le vefou dans le chaudron k.

+. Chaudron de cuivre qui reoit le vefou pour étra
ver(¢ fur les filtres des baffins C.

o. Ouverture du canal = fermée par une {‘oupape.

. F:g 4

E. Laboratmre du fourneau fimple 3 cuire e yefou
firop,

r. Chaudiere de cmvre qui I'ert a former ce Labor:
tmre ] 7] %

™. Canal qui porte le vefou fileré dans la chaudiére z

3. Rafraichiffoir.

. Réfervoir pour le firop-velou quion va cwre )}

F G, Purgerie difpofée fuivant. la nouvelle méthode s
pour faite cryftallifer & terrer le Sucre.

X. Rafraichifloirs.

1. Formes ol I'on met le Sucre i cryftallifet.

H. Cabanes od l'on range les formes pour purget
& terrer le Sucre.

L. Caiffe ol 'on mer les firops-vefou cuits, 3 Cfi'{

.., tallifer,

M. Baifin qui recoivent les fi fops qui fe ﬁpareﬂt du
Sucte des caiffes.

_N. Ouverture de ces baffins.

O. Bacs o) Pon plle le Sucre terfé avant que de
le mettre en barique

r|

"

ng..si o f A

- p Etuye o) I'on met lg Sucre a deffécher. .: ;i
Aa
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a. Fourneau de Péeyve.

Fig. 6.

Glacis ol Lon expofle le Sucﬁé au foleil avant que
de le mettre 3 Pétuye,

Fig.' 2

S, Bacs ol Yon prépare la terre pour terrer lg

© o gicke : 55
' Fig, 8.

Aréometre de cuivre qui fert 3 déterminer le degrd
. d’évaporation convenable ay vefou.

Explication des Figurés de la Planche

Fig, 1

'p. Autre difpofition de Pintérieur d’une Sucrerie Poﬁr

} f?ﬂY@‘?F le fuc de Canpe d'apres la nouvelle mé-
thode.

x. Partie inférieure de la Sucrerje.

p. Erabliffement du cendrict dun fourneqy fur-coms

i pofé. ;

¢. Foyer de ce fourneau.

d. Laboratoire d'un fourneau fur-compofé ; ol Pon
peut s 3 la faveur de denx Dbaffins d filtrer | faire

fimultanément toutes les opétations qu'exige e tpas
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vail du fuc expriméy
ee Baflins & fltren

Fzg a5

A. Partie inférieure de la Sucrerie A , planche 4

B, Frabliffement du cendrier. '

D. Cendrier proprementdit.

w. Canal A extraire les cendres.

b 5. Ventoufes 3 porter dans le foyer Yair propre 3
la combuftion. '

% %, Chaudieres de fer fcellées dans la magonnerie

~ pour recevoir 'eau qui fert a éreindre les cendress

E E. Cendrier improprement-dit, ou mafif du cen*
drier. 4

C. Fubliffement du foyers

G. Foyer proprement-dit,

c¢. Grilles du foyer.

dd. Bouches du foyer.

H H. Fgyer improprement-dit.

€ e, Parois internes.

Ff. Parois externes.

1. Canal horifontal de la cheminée,

K. Canal vertical.

L L. Volites des fourneaux.

M M. Mafiifs qui concourrent 3 former le fonds de
la Sucrerie , & ferventd porter les votites des fours
neaux.

NN. Efcaliers qui defceadent aux fourneaux,

Az ¥
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Fig. 4

glle Préfeute la coupe longitudinale du fournean
4 quatre chauditres , ( Fig. 2. pl. 4. )

C,nndner pmprement dlt»
ris Canal 4 extraire les cendres.
¢. Grilles qui recouyrent le cendrier.
EE. Maflifdu cendrier,
G- Foyet proprement-dit,
J. Bouche de.ce foyer.
. -Ayancemens qui portent Jes voiltes.

a 5 ¢ d./Chaudires de cuivre qw. forment le Labom‘
toire,

L. Maconnerie qui partage Jes chandiéres.,

o 0. Volites qui feellent lés chaudiéres,
Magonnerie qui foutient les cha.ud:.éres

ie I{nfralchlf’{'ozr

1. Canal horifontal de la. chemmée.

K. Canal vertical. s A

mm. Parois de la cheminée.

Fig, 5'.
Coupe tranfverfale Pﬂffant au centte de la

chaudidre & évaporer,

B Mafiif du cendrier.
y. Foyer improprement-dit.
¢ ¢. Parois internes de ce foyer,

ff. Parois externes.
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rr. Surface interne du Laboratoire.

Fig. 3.

Partie inféricure de la Sucrerie: A , figurce. dans
' la Planche g.

A, Cendrier d’un fourneau fimple.

B. Cayité du cendrier de ce fourneaw

a. Canal A extraire les cendres,

é 5. Ventoufes pour porter dans le foyer Iair propt2
2 la combuftion. : ’

¢ ¢, Parois internes de ce cendrien

d d, Parois externes.

D. Etabliffement de la cheminée.

E. Foyer d’un fourneau fimple.

F. Cavité de ce foyer.

¢ Bouche de ce foyer.

ff. Parois internes.

£ g. Parois externes,

k. Canal horifontal ‘de la cheminée..

i Canal vertical. ;

G G. Voiites des foutneaux.

. Efcaliers.

L. Cendrier du fourneau compofé B. pl. . figs ¥
» Cendrier proprement-dit.
+ Canal pour extraire les cendres.

L1L Venroufes,

N. Maffif du cendrier .
mm. Parois interne .
n . Parois externes.
O. Foyer de ce fourneau compofé.
®. Foyer proprement-dit. -
Aa ;



474

o. Bouche du foyer.

Q. Foyer improprement-dit.
_ Parois internes du foyer.
g. Parois externes. :

R, Canal horifontal de la cheminée.

s, Canal vertical,

T T T. Maflifs portans les vofites , & concourant avee
elles 3 former les fonds de la Sucrerie.

rrrr- Chauditres de fer qu'on rempht d'ean pour
éteindre les cendres,

; '*ﬁi“""
N
):A By

m‘é‘;&tﬂ?
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TABLEAU de Lemploi de 95 Négres travaillans , qui compofint I Areelier de I’Habitatton Ladebate , & qui mulriplics
par 280 jours (a) de travail donnent un produit annuel de 26,630 journées , & T ABLEAU de la Recerte que donne cet
emploi dans l'ancienne & dans la nouvelle Fabrication comparées,

S— T e e T e s AT LR, . i e T g T TS LSRR L i

Emrro1 des 26,600 journées en roulant en blanc, Emrror des 26,600 journées en roulant en bruc,

(On ne pe‘ugjnltiver que 70 carreaux ¢n Cannes. ) ( On peut cultiver en roulant en brur 8o carreauxy)
/

———

8 Carreaux 4 planter & 3 encretenir tous les ans 3 260 o Carreaux 4 planter & 1 entretenir cous les ans 4 360
journées de culture par Carreau. . ... crvestitestitantanesaee2y,080 journées

62 idem & labourer en enterrant les pailles, a 140 journées

LA B R I LR R R R R R R - .......42,600 jOUrnéeSs

journées au Carreau. ...
70 idem a labourer & 3 enterrer les pailles, 4 140 journces

de culture par carreale eoou il i it e e, Jldee 35830 BIERBEEERITG1o . a Ak -sinse s o' ninie b S SIED o 1o 0 6 SRR 5k sTer s uIE RIS 4+ 45,9, 500
Fabricarion & exploitation de 7,000 formes de Sucre rerré . Exploitation & fabrication de 8,050 formes de Sucre brurqui

A 1% journée par forme.. .. .. L L ieereneeiiens «reeen 11,360 n'exigeant pas le travail du terrage ne prennent que r; jouriée. « s ... 9,660
Cliarois , vivres , fourrages, grand chemins, &c. &c... .. SRRy Charois , fourrages, vivres , gmnds chemins, &c. &c.s.usosesvi 45540

Emploi total des.,,,,,ecussoeessnsssesses26,600 journées,/

PRODUIT en formes de Sucre terve.

Des 8 Carreaux de grandes Cannes qui ne font miires
qud feize mois 1= ou ; ou 6 carreaux a roufet par an a 150
formes par carreatlevovvevsons v afeaminay

Les 62 carreaux de rejetrons laboutés , mies 4 12 mois,

2 carreaux i 100 forlnes au C:l.l‘l:ea-lloo--.....--v-ﬂ--c--u.G,l.oo

—

sesrssessssssnrssvasa 000 s“tmes-

Produit en formes de Sucre terré, ,..ev=vvvesenrri7,100 formes.

Emploi total deseeeeeenssn e a's «ss 26,600

sasanent®

PRODUIT en formes de Sucre bruz.

Des 10 Carreaux de grandes Cannes, fepr i rouler par
an A 150 formes......aens sweveaps e ot e e on L0450 TOTTHES,

70 carreaux de rejettons labourés 4 xoo formes,.vev-....

" 7,000

ANCIENNE FABRICATION..

D’apres le relevé des Livies de I'Habitation la forme ne

pefoit que- . vviiiiiiiiiaiiiiiiiai,

“gebemevenais shioveeedy i,

H

Produic en formes de Sucre brut. ........cc00s...8,0¢0 formes.

NOUVELEE PABRICATION,

Poids du Sucre tereé de I'ancienne Fabrication, sos v e e veian234,666 liy.
Diap rés le méme relevé, ce Sucre valoir conftamment 3

moins que celui de premiére qualité du Quargier Morin, &

ce dernier étant depuis huit mois d 7§ livres, I'ancien Sucre de

I'Habitation Ladebate qui vaut § moins, n’eflic éé vendu pen-

T T T T Vo L T T S AT — SIS, I -

Recette totale du Sucre de I'ancierme fabrication. , ., . ....... 118, 333

RGCCIEC deS Mélaifes....... ..........--..........-u.zo,ooo

Recette toale du Sucre & du Sirop,.ovuereresvanni, 111138543

Al Al _
Frais d'exploitation & de remplacemens... .00 ..., «++ 70,000

Rcccttc net P;u' l".‘l.!‘it'ienne fabricariun. R R 68,53’
.e [

RESULTAT { L'ancienne Fabrication donn€ss««. ..., .,..68,000

La nou\’eneo......,......-...-....,,.ll.;,ooo

D'aprés le relevé des huic derniers mois, la forme de Sucre

. L i LR T ....-o.-........so Iiv-

briic 2. pefls, ... oo asqeisuniees

—

Poids du Sucre brut de la nouvelle Fabrication. ., ,, ,..... vs2 402,500 liv.
D’aprés le méme relevé, ce Sucrea €té vendy au Cap Pun

G

dal'ls l‘autfe deP“is huit moiﬁo(é).“........',....”....'.”_-..4;,...Ie 2'

Recerre dit Sucre de la nouvelle fabrication.+s s« vsyuuesss173,07§
Recem des Mélafres...,,....-.........-to---....---..?.0,000

Recette totale du Sucre & des SHOPS. coveessessssurese. 193,075
Frais d'exploitation & de remplacemens. o feeeennas, 0y 0e070,000

Recette net par la nouvelle Fabricttion. .esevsesrens,nanel23,075

} § §,000 liv. de différence 5 ‘eJB, 80 pour cenr fur la Recette ner.

!‘ - e .

p— e —

——

(@) Des 365 joursdel'année » il y ad déduire 54 Dimaaches , 16 Fetes, & au moins 17jours depluie.  (4) Cétoit pendant les huit derniers mois de 1786 ; Je Sucre brut ordinaire yaloitalors au Cap 304 36 L
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