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QUESTION DES SUCRES.

Je n'ai pas la prétention de m’immiscer dans le
débat qui s’est élevé entre les producteurs du sucre
colonial et ceux du suere indigéne; quelle que soit la
sympathie que je porte aux derniers, je ne puis
m’établir hostile aux premiers. L'intérét général et
mon intérét particulier me font une loi de conserver
la neutralité autant qu’il me sera possible. Je ne dis-
cuterai done pas ici la question de Iindemnité pro-
posce sous le précédent ministére , ni méme celle de
savoir si I'existence simultanée des deux fabrications
est possible. Je laisse a la discussion le soin d’éclairer
ces deux graves questions,

Mais, quel que soit. mon désir de conserver la neu-
tralité, je ne puis me défendre d'appeler Uattention
de MM. les pairs et députés des dépariements sur
deux articles du projet dé loi présenté sous 'ancien
ministére, dont T'un, article 1, est conservé dans
le projet de la commission, et dont 'antre, Iarticle 4,
est amendé par cetle méme commission,

L article 1 porte, entre autres dispositions, que
les sucres brats blancs de Bourbon payeront 46 fr.,
et cenx des colonies francaises d’ Amérique 52 . 50 ¢,
pour droits d’entrée par 400 kilog. ; ou autrement le
décime compris, 50 f. 60 c. pour les premiers, el
57 f. 75 ¢. pour les derniers.

L’article 4 du projet de loi du gouvernement éta-
blit des droits diftérents sur cinq espéces de types de
sucre, qui augmentent de 5 . par chaque type; et le
méme article 4, amendé par la commission, ne porte
cette augmentation de droits sur chaque type, qua
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environ | f. 65 ¢. Le motif qui me porte a protester
contre cette intention de projet de loi présenté on
amendé est la conviction que j'ai que ces droits dif-
férentiels sont injustes et sont un obstaéle aux amé-
liorations tant désirées dans les deux espéces de fa-
brication ; mais pour faire apprécier ma réclamation,
je suis obligé d’entrer dans quelques détails techni-
ques, indispensables pour pouvoir émettre une opi-
nion sur Ja question.

Ma premiére observation aura pour but de faire
bien comprendre ce qu'on entend par brut blanc,
nouveau terme employé dans le dictionnaire de la
langue des sucres.

Autrefois on ne connaissait que les sucres bruts,
qui tous €taient bruns, et les sucres terrés ; mais,
par suite des progrés de l'industrie, et principale-
ment depuis I'introduction que j’ai faite de 'emploi
du noir animal dans la fabrication des sucres, on est
arrivé a obtenir immédiatement des sucres bruts dont
la nuance était plus ou moins blanche , et la qualité
plus ou moins séche. Une autre application que jai
faite au travail des sucres, celle du procédé dit du
claircage, est encore venue fournir un moyen beau-
coup plus parfait pour obtenir. d’un premier travail
des sucres blancs ¢t secs. Ce procédé du claircage
consiste a verser sur la base des cones, remplis de
sucre , un sirop décoloré et saturé qu’on obtient en
faisant filtrer les jus de canne ou de betterave sur
des lits ¢pais de noir animal, et qu'on concentre
ensuite au moyen d'une basse température, et qu’on
refiltre de nouveau. Ce sirop décoloré, en traversant
la masse du sucre brut contenu dans les cones, chasse
devant lui le sirop plus ou moias coloré qui salissait
chaque petit cristal de sucre , se substitue a sa place
et laisse alors le sucre dans un état de pureté relatif
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au premier (ravail que le sucre a éprouvé, et i l'état
du sirop décoloré ou clairce qui a été versé sur les
cones.

Il me suffira de dire qu’aujourd’hui on est arrivé
4 ce point de perfection de travail que , méme sans
le clair¢age, on obtient des sucres bruts d"une grande
blancheur, et qu’au moyen du claircage bien exécuté
sur de beaux sucres lowjours bruts on obtient des
nuances de sucre d’une blancheur et d'une pureté
comparables aux beaux sucres raffinés. Dans toutes
les nuances inférieures au beau blane, ¢’est-A-dire
dans tous les sucres d'une couleur ayant la moindre
nuance du jaune paille, il est impossible de pronon-
cer si ces sucres ont été claircés ou non.

Il est résulté de cet embarras de prononcer sur la
qualité des sucres des difficultés interminables entre
leurs propriétaires et 'administration des douanes,
at on a été obligé d’établir des types qui, eux-mémes,
ont varié suivant les influences hygrométriques de
I'air, et qui, au bout de quelques années, ne se trou-
vaient plus représenter la sorte de nuance qu’ils
avaient originairement.

De cet état de choses il résulte que, tel échantillon
de sucre refusé a un bureau de donane a été admis par
un autre, que I'administration de Paris a admis dans
un temps comme sucre brut blanc telle espéce de
sucre qu'd une autre époque, elle a prétendu étre du
sucre terré.

Pour prouver la futilité et Uarbitraire de ces dis-
tinctions , il me suflira d’affirmer et de démontrer
que tous les sucres bruts connus dans le commerce
jusqu’a ces derniers temps ne sont que le produit
d’un travail vicieux, dont le résultat est d’altérer
prés de 40 p. 070 du sucre pur existant dans le vesou
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ou jus de canne, pour le convertiv en mélasse oy
sucre incristaliisable.

Des expériences qui datent déja de pres de qua-
torze ans, et qui sont dues au travail de M. Plagne,
envoyé aux Antilles par le gouvernement en 1826,
constatent que le vesouou jus decanne ne contient pres.
que que du sucre cristallysable et de 'eau, et M. Pe-
ligot, jeune chimiste, a lu a I’ Académie des sciences,
vers la fin de 'année derniére, 1839, un mémoire
dans lequel il affirme que le vesou filtré ne contient

_pas 2 milliémes de matiéres étrangéres, et que tout
le reste n'est que de I'ean et du sucre pur.

Sans arriver a des résultats aussi avantageux , les
chimistes manufacturiers qui se sont occupés prati-
quement du perfectionnement de 'industrie sucricre
ont prouvé (qu’on pouvait, au moyen des procédés et
des appareils perfectionnés, améliorer la fabrication
au point d’obtenir, dans les colonies, de 35 a 40 p. 0/0
de sucre de plus qu’on n’en obtenait par les anciens
procédés.

Quant a la fabrication des sucres de betterave, il
me suffira de rappeler qu'en 1800, la grande com-
mission de I'Institut de France, composée des pre-
miers chimistes de la France, a dit, dans son rapport,
n’avoir pas obtenu 2 p. 0/0 de sucre pur de la bette-
rave, tandis qu'aujourd’hui les fabricants, suivant
leur talent manufacturier, en obtiennent depuis 5
jusqu’a 6 et 7 p. 0/0, et méme, dit-on, jusqu’a 8.

Depuis quelques années, des perfectionnements
trés-importants ont été apportés successivement dans
le travail des jus sucrés, mais surtout dans le travail
des jus de betterave : c’est par la réunion et la com-
binaison de ces divers perfectionnements que nous
sommes arrives, aujourd’hui, au point de considérer
la fabrication du sucre comme arrivée a peu prés
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son apogée : selon moi, pen reste a faire; mais les
bonnes méthodes et les bons appareils, quoique con-
nus et appréciés, sont encore loin d’étre généralement
adoptés : 'esprit de routine et le manque d’argent
pourront encore retarder, pendant quelque temps, le
progrés ; mais il faudrabien que, tot ou tard, il prenne
son vol , et alors malheur aux retardataires.

Deux inventions capitales ont fait faire des pas de
géants & 'industrie sucriere: Puneestla découvertedes
propriétés du noir animal que j’ai eue le bonheur de
faire il y a bientot vingt-huit ans; cette découverte a
rectun perfectionnement trés-important de la part de
M. JulienDumont, quien a changélemode d’emploi, et
I'a rendu beaucoup plus manufacturiér; I'autre est
Papplication des appareils dans le vide a Pévapora-
tion des sirops, qui est due a Howard, chimiste an-
alais, appareil que jai rendu applicable & I'évapora-
tion des jus suerds en le rendant & double effet, et en
ini faisant opérer une économie de 50 p. 0.0 surl'em-
ploi du combustible.

Si, a ces perfectionnements importants, nous ajou-
tons celui du elaircage (dont y’ai déja parlé plus
haut) et celui de la révivification du noir animal,
¢’est-a-dire du moyen de rendre, au noir animal qui
adéjaservi, les propriétés dont il jounissait primitive-
ment, procédé qui n’est arrivé a son apogée que de-
puis le perfectionnement que j'y ai apporté il y a
environ cing ans; nous aurons 'ensemble des princi-
paux perfectionnements apportés dans le (ravail des
sucres.

La nature de cette publication ne me permet pas
d’entrer dans des détails suflisants pour pouvoir faire
apprécier Pimportance de ces applications; mais il
me suflira de dire qu'appliqués d’abord aux fabri-
ques de sucre de betterave, ces perfectionnements v
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ont commencé une révolution qui n'a été retardée

que par 'état d’incertitude dans le.quel se trouvent les
fabricants de sucre indigéne ; toutefois plus de qua-
rante fabriques de sucre indigéne employent déja les
appareils et les procédés perfectionnés dont je viens de
parler. En I'année 1838 seule, quinze [abriques, en
France, ont adopté notre appareil dans le vide a dou-
ble effet, et il n’en est pas une qui, pour 'adoption
de ce systéme seulement, n'ait fait une dépense qui
a varié de 35 a 50,000 fr. au moins.

Jusqu’a la fin de 1837, les planteurs de nos colo-
nies avaient ét¢ sourds a nos conseils : si quelques-uns
avaient adopté timidement I'emploi du noir animal,
aucun n’avait osé faire la dépense d’un appareil a
double effet opérant par le vide; mais, a la fin de 1837,
un planteur de Bourbon , M. Vincent, s’est décidé a
venir visiter avec nous le premier appareil dans le
vide que nous eussions encore établi dans le départe-
ment du Nord ; aprés Iavoir bien étudié, il s’est con-
vaincu des avantages qui devaient résulter, pour les
colonies, de lintroduction des nouveaux procédés
emplovés dans la fabrication du sucre indigéne, et
s'est cruassez certain du succés pour y sacrifier une
somme de plus de 200,000 fr., qu’il a employée
I'établisseinent du nouveausystéme a 1'lle-Bourbon!
Rien n’a été négligé desa part pour assurer le succés
complet de son opération ; des lettres récentes, arri-
vées ces jours-ci de Bourbon, nous fournissent les
détails les plussatisfaisants surson opération. Installée
seulement a la fin de 1838, la sucrerie de M. Vincent
est a la fin de sa deuxiéme campagne; dans la pre-
micre de 1838 a 1839, avec un seul appareil daus le
vide, il a fabriqué plus de 550,000 kil. de sucre, et
tout annoncait que le produit de la deuxiéme cam~
pague de 1839 a 1840, qui devait se terminer a la
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fin de janvier dernier, dépasserait 900,000 kilog.; on
estimait que les produits étaient de 35 a 40 p. 0/0
plus considérables que ceux obtenus par les procédés
anciens *; et que les sucres obtenus élaient supérieurs
pour la nuance, la sécheresse, la conservation et la
richesse des cristaux a tous les sucres obtenus dans la
colonie de Bourbon.

~Ces mémes lettres portent que l'exemple donné
par M. Vincent a produit une révolution industrielle
dans la colonie de Bourbon, que chacun reconnait
I'impossibilité de soutenir la concurrence, en suivant
I'ancienne méthode de travailler le sucre, que les
propriétaires de sucrerie moyenne cherchent a former
des sociétés pour établir une usine semblable a celle
de M. Vincent, ou ils feraient arriver leurs cannes
de points plus ou moins éloignés, enfin, on annonce
que M. Vincent est tellement satisfait des résultats
qu’il a obtenus, qu'il se détermine & faire g nouveau
voyage en France , pour y faire les commandéSigéces-
saires pour la formation de trois ou quatre autres
établissements semblables a celui qu'il a déja créé,
qu’il a déterminé un grand nombre de petits plan-
teurs i renoncer a leur fabrication et a se borner a cul-
tiver les cannes, qu'il leur paye & un prix plus avan-
tageux que celui qu'ils auraient obtenu en travaillant
eux-mémes leurs cannes.

Dans I'usine de M. Vincent comme dans les fabri-
ques nombreuses de France, que ma maison & mon-
tée les beaux résultats qui ont ¢té obtenus ne sont
pas dus a aucuns procédés de raffinage; ils ne sont
dus qu’a la conservation du sucre contenu de le jus

* La lettre dit que le produit moyen d’une barrique de Vesou ( me-
sure du pays), que les colons n’estiment que de 55 a 60 liv. de sucre,
a 616, chez M. Yincent, de 80 liv. en terme moyen.
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sueré an moyen de la hasse température qu'on fait
subir & ce jus sueré, et & effet chimique du noir
animal qui a la prepriéié hien extraordinaire de se
combiner avee Ja matiére colorante et autres substan-
ces ¢trangéres contenues dans le jus du sueré; cet
effet chimique est tel quon parvient i rendre absolu-
ment incolore le jus sueré, soit de belteraves, soit
decannes, et qu'ilest facile alors de concevoir qu'avee
des quantités de noir considerables et des appareils
quine permettent pas que ces jus s'altérent ou se co-
lorent, on sera toujours certain d’obtenir du premier
jetdes sucres aussi blanes qu'on peut le supposer; ceci
n’est pisun pal'adoxe, nous avons vu cette année dans
plusienrs fabriques que nous avons montés, des su-
cres obtenus d’un premier travail (c’est-a-dire, sans
avoir été fondus ponr étre rallinés) rivaliser pourla
hlancheur, la richesse des eristaux avee les plus heanx
¢chantillons de sucre vafliné.

La Société d’encouragement pour lindustrie na-
tionale avait proposé en 1838, un prix de 4,000 fr.,
pour celui qui parviendrait a donner an sucre de bet-
teraves de premier jet, les qualités commerciales du
sucre ralfiné sous le rapport de la blancheur, de la
densité et du gout, sans le sortiv de la forme et dans
Pespace de douze jours au plus.

Ces conditions offraient de grandes difficultés a
surmonter, surtout celles relatives augodt et i I'espace
de temps, et cependant elles ont été assez surmontées
pour que la Société d’encouragement ait eru devoir
décerner publiquement dans sa derniére séance gé-
nérale un prix de 2,000 fir., a M. Boucher, fabricant
du département de la Seine. La condition de la pu-
ret¢ du got assez difficile a remplir pour le sucrede
betteraves , n'aurait pas présentée cette méme difli-
culté appliquée aux sucres des colonies, qui générale-
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ment, malgré les vices du mode de travail auquel ils
sont soumis, possédent un parfum particulier que
I'on aime a (rouver.

Il est done aujourd’huiincontestable qu'avecl'em-
ploi des nouveaux moyens trouvés dans I'application
judicicuse des connaissances physiques et chimiques,
on peut sans avoir recours au raflinage, fabriquer
immédiatement des sucres blanes et purs de gout pro-
pres immédiatement i tons les emplois de I'économic
domestique, et qui par leur bas prix seront rendus
accessibles i toutes les classes de consommatenrs.
J'ai la conviction intime qu’avant pev, il arrivera un
moment ou nous verrons les plus belles qualités de
sucre rendus dans nos ports aux prix de 70 a 80 cent.
le kilog. Qu'on juge alors de I'immense consomma-
tion qui s’en ferait si le gouvernement ne venait y
mettre obstacle par ses exigeances fiscales !

Il'y alongtemps déjia que j’ai essayé de convaincre
M. le directeur général des douanes, de l'injustice
quiil y a & gréver les sucres blanes provenant d’'une
premiére fabrication, d'un droit plus fort que les
sucres bruts ordinaires; les discussions continuelles
de'administration avec les propriétaires desucres co-
loniaux, & leur arrivée dans les ports, ont pu le con-
vaincredesinconvénients quirésultentde la législation
viciense actuelle, et combien il serait préférable que
nous adoptassjons en France, la législation admise en
Angleterre, pour les tarifs des sucres. Aujourd’hui
tous les sucres de I'Inde et des colonies anglaises sont
admis aux mémes droits , quelque soit leur nuance
et leur qualité. Tout ce qu'on exige, c'est qu'ils ne
soient pas raflinés Cette exigeance est encore de trop
puisqu’aujourd hui emr raison des progrés de I'indus-
trie sucriére, il est impossible an plus expert de
prononcer conscienciensement, si un suere blanc @
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été raffiné ou non, etpuisque cette industrie sucriére
se trouve plus avancée aujourd’hui chez nous que
chez nos voisins, sachons donc nous montrer encore
plus libéraux qu’eux dans notre future législation sur
les sucres. :

Drailleurs, quel avantage aura-t-on a fabriquer des
sucres raflinés dans nos colcnies, puisqu’aujourd’hui
il est démontré aussi clairement qu’une chose puisse
étre démontrée que cette opération est complétement
inutile, et que par des moyens simples qui n’exigent
aucune augmentation de main-d’cenvre, et beaucoup
moins méme que les anciens procédés coloniaux, on
peut arriver a obtenir les sucres les plus blanes et les
plus purs.

La simple filtration a travers le noir animal pro-
duit ce résultat merveilleux; car il est bon de remar-
quer que I'emploi des appareils perfectionnés quel-
que soit d'aillleurs leur mérite, n’a d’autre but que
d’empécher l'altération des beaux produits déja ga-
rantis, et obtenus par la simple filtration a travers le
noir animal. Je le demande, que deviendrait la fabri-
cation du sucre indigéne si on lui interdissait I'emploi
du noir animal sous le prétexte que ¢’est un moyen de
raflinage ; ne serait-ce pas d’ailleurs un acte d'injus-
tice la plus révoltante, car lorsque j’ai apporté le noir
animal dans la fabrication des sucres, c’est comme
sucrier de betteraves et pour épurerle jus de bette~
raves que je l'ai employé d’abord; ce n’était pas
comme raflineur, et ce n’est que plus tard que jai
cru devoir I'apporter aux raffineurs. H¢ bien, rai-
sonnablement peut-on empécher les sucriers de nos
colonies, d’employer les moyens que nous avons mis
a la disposition des sucriees de betteraves. L'égalitéla
plus parfaite n’est-elle pas de droit en pareille ma-
tiere ?



13

Sera-t-il juste maintenant de continner & vouloir
surtaxer un produit, parce qu'on I'aura empéché de
galtérer. Eh quoi! d'une quantité de jus de cannes ou
de betteraves, peu importe, j'aurai obtenu un plus
grand et un plus beau produit, et il faudra que je
paye davantage a I'Etat que le routinier qui aura
altéré, par un mauvais travail, prés de la moitié du
sucre contenu dans le jus qu’il travaille? Je parais
soutenir un paradoxe, lorsque je dis que nous avons
perfectionné la fabrication en la simplifiant, et ce
n’est pourtant que I'expression de la plus exacte vé-~
Tité. :

Depuis deux ans, nos appareils, nos procédés sont
entre les mains de la classe d’hommes réputés les
moins intelligents, les négres, et pas un seul acci-
dent n’est venu arréter la fabrication de M. Vincent.
Par 'emploi des nouveaux procédés, les négres ne
peuvent plus étre responsables d'une mauvaise fabri-
cation, et expier, par des coups de fouet, I'ignorance
de leur maitre; la marche du travail est organisée de
maniérea ce que toutes les opérations soient solidaires
les unes des autres, et se suiventavec une régularité
admirable.

Un des arguments qu’on a prétendu faire valoir
pour surtaxer les beaux produits, ¢’est que, sous un
poids donné, ils contiennent plus de matiére réelle-
ment sucre : cela est vrai; mais est-il juste pour cela
de les surtaxer? quant a moi, il me paraitrait plus
¢quitable de punir par une surtaxe lignorant et le
routinier qui, par son mauvais travail, prive la so-
ciété d'un produit qui, conservé, serait venu faire
concurrence , aurait fait baisser les prix et aurait par
la appelé a la consommation un bien plus grand
nombre de consommateurs.

Quoi qu'on en dise, lesucreaujourd’hui est un ar-
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ticle de premiére néeessité, c’est un assaisonnement
indispensable pour nne foulede matiéres, et qui, sans
avoir I'inconvénient du sel, deviendrait lui-méme ,
sans les lois fiscales, un des aliments les plus écono-
miques qu’on connaisse; car, qu'on le sache bien, le
sucre, sous un poids donné, contient plus de matiére
véritablement alimentaire qu’ancun autre substance,
méme que le pain etla viande, car le sucre ne contient
pas d’eau, et le pain en contient plus du tiers de son
poids, et la viande plus des deux tiers. Il est done
de la plus grande importancede propager par tous les
movyens possibles la consommation d’une denréde qui
sert de condiment a une foule d’autres, tels que les
fruits, les farines et les vins, en les rendant plus di-
gestifs et, par conséquent, plussalubres, d’une denrée
qui est une source de jonissance pour 'enfance et
méme pour la vieillesse. Joignez 4" cela I'avantage
d'une conservation toujonrs hmlc lor squ ‘on le met a
labri de lhumidité.

Que le gouvernement aie la sagesse de diminuer de
‘moitié seulement, les droits sur le sucre, et, grace aux
perfectionnements nouveaux, nous ne tarderons pas
a voir la consommation doubler et tripler, et le trésor
recevoir plus d’argent qu’il n’en recoit par suite des
droits exagérds qu'il prétend percevoir.

Un autre motif quon a prétendu faire valoir pour
lasurtaxe des sueres bruts blancs, ¢’est que, ne conte-
nant pas de mélasse, et leur consommation devenant
considérable, ils diminuéraient considérablement le
frét des batiments qui sont chargés de 'approvision-
nement de la métropole. Cet argument est misérable,
et fondé sur une habitnde commerciale plus misérable
encore : lorsqu’on expédie les sucres de nos colonies,
par suite de la mauvaise fabrication encore génédrale-
ment en usage , U'éconlement des mélasses élant ex-
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tremementlent, on w'atiend pas qidil ait éié complet
et I'on charge les sucres tels quels sur les batiments.
La mélasse coutinue de prendre son écoulement dans
la cale du navire, au grand détriment de expediteur,
dont les sucres ne sont reconnus qu'a leur arrivée
en France, ou ils continuent encore de se purger,
toujours au détriment de cet expéditeur qui, non-
seulement perdle prix du {rét, mais encore une partie
de la marchandise qui l'a supporié.

Je crois inutile de réfuter davantage un pareil ar~
gument ; mais je préfére lui opposer un autre raison-
nement quime parait victorieux.

Par suite de 'adoption des nouveaux procédés dans
les colonies, les quantités de mélasse seront heaucoup
moins abondantes, il est vrai; mais leur qualité sera
bien préférable, et un avantage immense qu’elles
auront sur les anciennes mélasses , c’est qu’elles se-
ront inaltérables, non suceptibles de fermentation, et
qu’elles pourront étre expédiées comme mélasse et
non comme sucre en France, ou, en raison de leur
qualité supérieure, sous le rapport du gout et de la
couleur, elles trouveront facilement des consomina-
teurs parmi les classes les moins favorisées de la for-
tune. Je puis citer, a lappui de cette assértion, un
exemple frappant, j'ai conservé depuis vingt-deux ans,
sans aucune précaution, des mclasses faitesen Franee,
en 1848, et comme résidu de sucrefabriquéavee dujus
de canne, préparé a la Martinique et d la Guadeloupe
par le procédé d’Appert et expédié dans cet état en
France; ces mélasses sont aussi pures et aussi bien
conservées que le jour méme de leur écoulement.

Enlfin, pour terminer ce plaidoyer en faveur de I’ad-
mission des sucres blancs sans surtaxe pour leur en-
trée en France, je reviendrai sur le reproche si
souvent fait aux propriétaires-colons de n’avoir rien
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fait ou a peu presrien pouraméliorer leur fabrication.
Je regavde ce reproche comme trés-fondé; car, sans
étre arrivés au degré de perfection auquel sont par-
venusaujourd huilesnouveaux procédésdefabrication,
plusieurs d’entre eux, cependant, ¢taient déja trés-
avancés, il y a dix ans, entre autres le procédé
de filtration & travers le noir animal, et cependant,
combien peu de colons les ont adoptés? Sans I'ad-
metlre comme bonne, je connais bien la réponse que
font les colons : Comment voulez-vous, disent-ils,
(ue nous songions a améliorer nos produits, si, par
une loi stupide, vous les surtaxez d'un droit plus élevé
(ue le prix que nous pouvons espérer comme rému-
nération de 'amélioration que nous avons apportde.

Cette réponse, en partie vraie, ne l'est pas com-
plétement, il est trés-vrai quelasurtase, de 16 fr. 50¢.,
sur le sucre brut blanc était une monstruosité; mais
il ¢tait trés-facile aux sucreirsdes coloniesde fabriquer
des sucres d’une assez belle qualité, et, toutefois, non
susceptiblesd’étre classés parmiles sucres brutsblancs;
ou de fabriquer des sucres bruts blancs d'une assez
belle nuance pour que, par leur prix de vente, les
producteurs pussent espérer de couvrir le prix de la
surtaxe et réaliser encore quelque bénéfice; mais,
généralement, il ont préféré rester stationnaires , et se
laisser déborder par les fabricants de sucres de
betteraves , sauf ensuite a récriminer contre eux et
contre la protection que le gouvernement leur a ac-
cordée jusqu'a ce dernier temps.

Que la nouvelle loi des sucres sanctionne donc la
disposition nouvelle, que je réclame dans l'intérét
des deux industries sucriéres, et, je ne le dissimule
pas dans 'intérét de nous autres constructeurs de ma-
chines, mais surtout dans I'intérét du consommateur,
et alors les colons n’auront plus de prétexte pour
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excuser leur inertie et leur apathie au milieu du
mouvement général imprimé a U'industrie sucriere.

Me résumant done, je demande que le nouveau
projet de loi supprime dans les tarifs toute différence
de droits, basée sur les qualités diverses de sucre, soit
importé en France de nos colonies , soit fabriqué dans
nos sucreries indigénes.

Pavis , le 7 Mai 1840.

CH. DEROSNE.
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