MEMOIRE

SUR LES PLANTATIONS DE CANES A SUCRE,
Dans les Départemens Méridionaux de la France ,

ET SUR L’EXTRACTION DU SUCRE.

L 'incertitude ol.lon est du succés des plantations de canes a

sucre en France, s’opposera vraisemblablement aux essais que
des personnes bien intentionnées désireroient tenter , pour l’avan-
tage de laPatrie. L’ignorance de la culture convenable a ce végétal,
et qui doitétre différente de celle des Colonies, le défautde connois-
sances sur I’extraction du sucre , et sur les moyens a employer,
pour conserver les canes en état de végétation pendant Ihiver ,
arréteront l'exécution des projets que I’'on pourrait former, pour
se livrer & cette entreprise. Si les premiers essais ne réussissent
pas , ou méme s’ils ne donnent pas des produits abondans et de
bonne qualité, on n’attribuera pas linsuccés a Iimpérilie ni a
I'inexpérience du Cultivateur ou du Sucrier; mais on prononcera,
sans examen et sans appel, que cette entreprise ne peut pas réussir
en France,

Les babitans des Colonies , siils ne sont pas des agriculteurs
instruits , n’aviseront pas une méthode de culture appropriée an
climat ; etles Sucriers qui ont suivi une routine qui leur a procure
des succes dans les Tsles'Vn’imagineront pas des procédés diflérens
de ceux qu’ls commissent.

La pénurie de cette précieuse denrée, et son prix qui s’est élevé
tout d’un coup aun taux inoui, m’engagent a publier une instruc-
tion sommaire sur la culture de la cane et sur l’extraction du
sucre. On peut suppléer, en quelque sorte, au défaut de cette
denrée , par du sirop de pommes, de poires et de raisins, (i) et

(i) Le fameux chimiste , M. Proust a extrait du sucre et de la mélasse,’
des raisins dEspagne; ce sucre est, d’aprés son rapport, inférieur en qualité
acelui des canes. A
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par du miel ; mais on désirera toujours d’avoir du sucre que rien
ne remplace réellement.
Nous exposerons succinctement plusieurs considérations qui
sont essentielles, pour obtenir le succeés désiré- Je les diviserai ea
autant d’articles qui seront eux-mémes subdivisés en sections.

A rticle premier.

Des moyens de conserver les canes , pendant I'’hiver, dans I'état
de végétation.

On choisira les ba'ons de canes les plus gros et les plus longs-*
que l'on coupera net, sans écorchure* le pins prés de lasouche
que l'ou pourra, en bec de flite ; on les ététera , immédiatement
au-dessous du premier nceud qui a conservé ses feuilles.

Ou ponrra donner cette téte a manger aux beeufs, aux vaches,
aux chevaux , aux cochons. Cette nourriture que ces animaux ai-
ment beaucoup les rafraichira et méme les engraissera. On doit
mettre toutes tes tétes en tas , pour les donner journellement aux
bestiaux. Elles se conserveront dans I'état de verdeur pendant trois
EnwilHCT-w»~nu moi.', ci oiv-a-Uam-Jiliori_tienne pas en séparer les
feuilles , et de placer ce fourrage sous un hangard , a l’abri de
la pluie et du soleil. Cest I’'un des plus sains et des plus nourris-
sans que l'on puisse donner aux troupeaux. Celui qui aura cra dans
un sol saumatre sera préférable pour cet emploi.

Cet accessoire de récolte produit par une plantation de canes ,
et qui équivaut peut-étre aux revenus d'une prairie artificielle ,
mérité dentrer en ligne de compte ; car cet excellent fourrage
augmente la quantité et la qualité du lait de vaches , et peut étre
consommé, étant sec.

Je viens de dire que les canes qui ontcrd dans un terrain salin
étoient préférables aux autres, pour la nourriture des bestiaux. On
sait que le setqu’ilsaiment beaucoup contribue a leur santé. J 'ajoute
que le vésou qu'on en retire n’est pas moins propre a fournir du
sucre ; et celui-ci est plus ferme que tout autre. Je citerai a cette
occasion le témoignage de M. Moreau de St.-Méry , a qui cette ob-
servation intéressante n’a pas échappé. Il dit, dans son excellente
histoire de Saint-Domingue , que le sucre provenant des terres
salées de cette Colonie est recherché par les rafiueurs , qui en
mélent avec d’autre sucre dans leurs opérations , parce gu'ils ont
reconnu que ce sucre salin doimoit du corps a lautre. Je ne



m’arréterai pas a tirer de ce faitdes conséquences gnime paroissent
vraisemblables, et que I’expérience neut confirmer eu détruire.

J’en viens aux détails des procédés que je crois propres a la
Conservation des canes pendant I’hiver.

Dans un batiment dont 1s murs peuvent étre en pierres ouen
brigues, eu en torchis, ouen pizé, ou méme en paille, sien lui
donne de I%paisseur , etsi ion n’a point & craindre les rats , les
mulots, les souris, oti jetera contre les deux murs longitudinaux
du batiment dans son intérieur, du fumier en bonne fermentation,
de I’épaisseur de cing on six pouces, de la largeur de quatre pieds
au moins, et I'on mettra une couche de terre par dessus le fumier.
Elle doit étre meuble, tamisée, un peu plus humide que séche, et
doit avoir trois pouces d’paisseur , aprés avoir été foulée et ni-
velée. Par dessus cette terre , on arrangera les batons de canes
dont j’ai parlé , au moment méme de la coupe , pres les uns des
autres , mais de facon qu’ils ne se touchent pas, et quils ne dé-
passent pas la couche de terre ; car s’ils étoient plus longs, il fau-
droit donner a celle-la plus de largeur, ou retrancher I’'excédent
des batons, de maniere que leur extrémité soit entierement recou-
verte de terre. Pardessus ces batons, on mettra une seconde couche
de terre semblable & la premiere , et on aura soin de la bien fouler.
Sur cette terre, on mettra une couche de fumier comme la
premiére , de trois bons pouces d’¢paisseur, qn’on fouleraet qu’on
nivellera, comme les autres fois; et I’'on couvrira ce fumier, avec
de la terre choisie, tamisée et nivelée, comme je I'ai dit, et l’on
aura soin de la fouler. Apres quoi, on y placera un second rang
de canes, avec les mémes précautions que celles que j’ai recom-
mandées ci-dessus. On les couvrira de terre, comme ci-devant,
avec les mémes attentions ; puis on ajoutera nne couche de fumier,
et par dessus une couche de terre , ensuite un rang de canes , et
ainsi de méme jusqu’a la sabliére du batiment. Le dernier rang de
canes aura par dessus la terre qui doit le couvrir , une couc he de
fumier plus épaisse que les autres, en observant qu’il ne soit pas
trop humide , et sur-tout qu’il ne dégoutte pas.

Un physicien tres-éclairé m’a observé qu’il pourroit arriver que
cette masse de fumier prit une fermentation trop forte qui pourroit
altérer ou méme pourrir les canes. Je crois que cet accident n est
pas fort a craindre , sur-tout si I’on fait les couches de terre un peu
épaisses. Dan# le cas ou I'expérience démontreroit la justesse de
cette observation , il seroit facile de faire lestas moins hauts et de
les multiplier. On pourroit encore pratiquer quelques fenétres dans
le toit, que I’on ouvriroit etque I’on fermeroit a volonté, tantpour
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donner issue aux vapeurs', que pour rafraichir et pour renouveler
I’air de Pintérieur du batiment.

On fera tres-bien d’encaisser les tas, a mesure qu’ils prendront
de la hauteur. Pour cela on enfoncera dans la terre des poteaux
qui seront fixés dans le haut a une poutrelle , et placés a la dis-
tance dela longueur des planches qu’on aura a sa disposition, pour
former I’encaissement. Ces planches a plat joint seront placées de
champ et horisontalement en dedans des poteaux et retenus par
eux. Elles empécheront la terre et le fumier de se'bouler, elles
concentreront la chaleur dans les tas et diminueront I’évaporation
de I'lhumidité ; on les placera a mesure que les tas s’éléveront.

Si I'on ne craint pas la communication du feu , on pourra couvrir
le batiment en chaume ; il conservera plus de chaleur dans I'inté-
rieur , qu'e les tuiles ou les ardoises.

Je n’ai pas besoin de dire que ce batiment ne doit pas étre placé
sur un terrain humide, ou exposé a des inondations. Pour éloigner
I’hnumidité, on fera bien de mettre de la glaise bien battue tout
a I’entour en dehors , afin que les eaux des pluies ne pénétrent
pas en dedans. Il sera méme a propos d’entretenir l'aire plus
élevée que le niveau du sol.

Si I'on peut placer le batiment derriére une colline exposée au
Nord, ou derriere quelqu’autre batiment plus long et plus élevé ,
c’est une attention que I’on doit prendre, pour mettre le premier
a I’abri des vents froids, et I'on placera la porte d’entrée du c6té
du Sud.

Si le batiment dont je parle a de la largeur, on pourroif former
de méme desétages de canes a sucre dans le milieu, qui seroient
encaissés comme ceux des cotés. Et si I'on devoit former de grandes
plantations, on feroit un second encaissement dans le milieu du
batiment, semblable aux autres. Plus on les multipliera, plus on
fera naitre dela chaleur dans lintérieur du batiment que je nom-
merai une serre chaude sans feu. On doit laisser entre les tas la-
téraux et celui ou ceux intermédiaires un intervalle libre de deux
pieds a deux pieds et demi.

Par cette disposition, les canes seront a I'abri du froid , et méme
elles végéteront pendant lhiver, a la vérité trés-lentement, et
sans pousser de tiges , parce qu’elles n‘auront avec lair atmos-
phérique que la communication nécessaire a l’entretien de la vie,
mais elles pousseront des racines a chaque nceud : et lorsque la
saison le permettra , on les transplantera de la maniere que je
Iindiquerai a larticle in , en observant de ne les découvrir qu’a
mesure du besoin.



Le procédé que je viens de giéc)rire , pour conserver les canes
pendant I’hiver dans I'état de végétation, nie paroit promettre un
succes certain , d’aprés I’expérience que jen ai faite.

Etant a I'lsle-de-France dans I'an ix , jai voulu satisfaire aux
désirs de la Société d’Agriculture de Paris, qui avoit prié le Mi-
nistre de la Marine de faire venir en France des canes vertes et
rouges de l’espéce de celles de Batavia. Avant de m’embarquer
pour cette Colonie dans l'an vin , j’enavois vu a Brestdes rouges
qui venoient de Cayenne, ol jen avois envoyées en 1788et 1789;
je ne devoisdouc plus m’occuper que de I’envoi des canes vertes.
Comme les unes et les autres sont cultivées a I'lsle-de-France , de-
puis que jelesy ai répandues, et que les rouges y ont produit une
variété qui est estimée dans cette Colonie, et que I'on a nommées
Canes-Guingan, parce qu’elles sont rayées de rouges, jen fis
arranger dans une caisse avec de la terre ; elle fut embarquée sur
la Corvette XAurore, par I'ordre du Gouverneur Général M. Ma-
gallon de la Morliére. Le batiment ayant été pris a l'attérage des
cotes de France , cet envoi n’est pas parvenu a la Société d’Agri-
culture a qui je l’avois adressé.

Peu de temps apres , ayant résolu de repasser en France, je
préparai moi-méme , avec le plus grand soin, une caisse remplie
de boutures de canes. Je fus obligéd’arroser la terre que je Aes-
tinois a leur conservation , parce qu’elle me parut trop seche , et
je la mélangeai avec soin, pour distribuer I’humidité également
par tout ;ensuite je mis une couche de cette terre dans le fond de
la caisse, et je la foulai avec les mains. Par dessus cette couche ,
j'arrangeai cinq batons de canes, sans qu’ils se touchassent ; ils
étoient tous un peu moins longs que la caisse ; je les avois choisis
parmi les plus gros, les plus longs, et par conséquent les plus
avancés enxnaturité.Par dessus ces boutures, jemis de la terre que je
foulai également, ensuite un second rang de cing batons de canes. Je
remplis la caisse de la méme maniére , en ayant lattention de
mettre dans le haut une couche de terre plus épaisse que toutes
celles intermédiaires. La caisse contenoit vingt-cing boutures de
canes de 28 a 30 pouces de longueur ; elle étoit forte et bien con-
ditionnée ; j’avois fait clouter des équerres de fer sur les quatre
cotés , tant en dessous que dans les angles et en dessus * car je
la fisfermer ;elle fut transportée abord de la frégate XEgyptienne,
sur laquelle je m’embarquai, pour faire mon retour en France : on
la placa sur le pont prés du grand mat. Je n’y avois point mis de
fumier, parce qu’elle ne devoit pas étre exposée aufroid , pendant
la traversée. Au bout d’nu mois , je fis percer le dessus de la caisse,
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avec une assez grosse vrille , en dilierens endroits, et je versai un
peu d’eau ( une pinte et demie ) dans .tous les trous qui étoienta
distances égales, les uns des autres, iis furent ensuite bouchés avec
des chevilles de bois , pour empécher P'eau dts pluies ¢t les coups
de mer, s’il en survenoit, de pénétrer drus l'intérieur. La mois
apres, je renouvelh( l'arrosement. Le vaisseau arriva eu Espagne
au Port du Passage, dans le troisiéme mois. Je fis transporter cette
caisse a Bordeaux, oit je séjournai quelquetemps. La je l'ouvris,
et je donnai cing boutures de canes au Directeur du jardin de
botanique de cette ville. J’ai eu la satisfaction, avant mon dé-
part, de les voir toutes sans exception pousser des tiges nouvelles.
J’envoyai ensuite cettecais.se a Paris, ou elle est arrivée au bout
de cing mois et quelques jours, a compter du départ de l'lsle-
de-Frauce. Les vingt batons de canes qu’elle contenoit étoient tous
dans le meilleur état de végétation. J’en appelle au témoignage de
M. Thotiu Directeur du Jardin Impérial de Paris, qui les a regus
dans I'an ix, et qui conserve encore aujourd'hui dans les serres
de ce jardin les souches des canes de cette espéce qu'il a multi-
pliée. Il m’en a donné des tiges dans I'an XII, dont j’ai extrait du
sucre, ainsi que je I’ai publié.

Il y a une autre méthode que l'on peut essayer, de conserver
les canes pendant I’hiver. Ebe consiste a couvrir les souches de
terre , immédiatement apreés la coupe , a la fouler avec la béche ,
a y étendre ensuite du fumier, et a couvrir celui-ci avec de la
terre qu’on aura soin de fouler. Au printemps, on découvrira les
souches avec ménagement, en leur laissant seulement un pouce
de terre. Cette méthode doit réussir, lorsque lhiver a été doux;
peut-étre sauveroit-on une partie des souches, dans les hivers
rigoureux.

Enfin I'on peut essayer la méthode des babitans d’Amboine. Sans
couper la tige , ils la couchent et la couvrent de terre. Ils ont vrai-
semblablement une espéce de canes assez flexible , pour subir
cette opération sans se rompre ; mais toutes celles que nous con-
noissons exigeroient une entaille faite de maniére que les tiges
tinssent encore a la souche.

Je crois qu’il ne seroit pas impossible d’enlever des plantars
enracinés,que I'on coucheroit profondément dans la terre, pour
les garantir de la gelée ; et que I'on devroit essayer de partager
au printemps les souches qui auroient résisté a I’hiver, pour les
mufiiplier. L’expérience apprendra, si ces procédés sont heureux
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avantageux. Ne pourroit-on pas essayer 3e faire dans une cava
des couches alternatives de batons de canes et de terre Foulée, ou
méme de plantais enracinés, sans y ajouter du fumier. Il faudroit
que la cave ne Fut pas humide, et qu’elle conservat, pendant les
plus grands froids , une température modérée. Au reste tous ces
essais doivent étre entrepris. Je ne doute pas que I'on n’en imagine
beaucoup d’autres qui pourroient étre plus fructueux que ceux que
jai indiqués.

M. Faujasde St.-Fond, aussi bon observateur qu’homme éclairé,
m’a parlé des dispositions que fout les Italiens, pour préserver les
citroniers qu’ils cultivent des rigueurs de I’'hiver. lls nomment des
Cédreries les b'eux ou ils les cultivent. Les mémes dispositions, les
mémes soins ,les mémes attentions douués aux canes procureroient
peut-&tre le méme succes.

Quelque long que soit cet article , je crois devoir communiquer
un autre moyen plus dispendieux , mais plus assuré que tous
ceux que jai proposes jusqu’a présent.

Il faut pour cela construire des serres chaudes semblables a
celles des Chinois; elles codtent beaucoup moins que les notres ;
elles exigent tres-peu de feu, parce qu’elles sont comme enterrées.
Daillenrs le combustible que les Cinois emploient, et qu’ils pré-
parent est peu dispendieux. lls tiennent le feu en dessous de la
serre ;maisl’usage de nos poéles est plus économique et plus avan-
tageux. J7ai lu, ily a quatre ans, a la Société d’Agricuiture un
mémoire sur ce sujet intéressant ; il n’a pas été imprimé.

Une seule serre, qui auroit 70 a 80 pieds de long, et 14 ou
16 de large , pourroit, ce me semble, réunir assez de canes, pour
une grande plantation. Celles-ci végeéieroient et produiroient des
tiges. Elles auroientun an entier , ou plus , si I’on vouloit , pour
prendre leur accroissement , et les boutures de cette pépiniére se-
rpient plus propres ala reproduction que celles dont j’ai parlé jusqua
présent. On pourroit aussi essayer de transplanter des souches. Cette
derniére opération exigeroit sans doute des soins particuliers, qui
sont connus de tout Agriculteur instruit; mais quels gu’ils soient, on
en seroit bien dédommagé par I’accroissement des plantes enracinées,
et conséquemment parun produit plus abondant. Cest un essai a faire
qui me paroft trés-intéressant. Un propriétaire de terre pourroit
entreprendre celte branche d’industrie. Il auroit sur son domaine
plusieurs serres.chinoises,et il fourniroit des plauts ou des boutures
de canes, a ceux de ses voisins qui selivreroient a cette culture.

Il seroit digue d’un Gouvernement paternel comme le nbtre,
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s’il accueille mon projet, d’en faire la dépense , pour encourager
et pour propager la culture que je propose.

Mais ce qui me paroit sur-tout devoir fixer son attention , c’est
I'acquisition des canes de I'Inde , du c6té de la fameuse pagode de
Chéringam, a 30 lien s de Pondichéry , Kari-karim-bou , c’est-a-
dire cane noire , qu’on exploite au bout de sept mois de pianta-
lions. Il parofit, d’apres la description que donne Rumphius des
canes d’Amboine , que cette espéce se trouve dans cette fle. Uue
autre acquisition, peut-étre plusimportante, seroit celle de la cane
dite Ariéty qui est cultivée dans leBahar, et qui a acquis toute la
maturité nécessaire a I’exploitation du sucre , au bout de six mois.
Avec cesdeux espécesde canes, ou seulement avec l'une des deux ,
on est assuré du succes de I’¢tablissement des sucreries en France,

Art. Il

De la Plantation des Canes a sucre.

Avant d’enlever les canes de la terre , on doit préparer le ter-
rain ou elles doivent étre plantées.

Mais avant de détailler cette importante opération, je dois parler
du choix du terrain, de Ilexposition convenable, des engrais et
des préparations que l'on doit donner a la terre.

SECTION PREMIERE.

Du choix du terrain.

Les terres fortes, compactes, argilleuses, les ferres purement
sablonneuses , celles graveleuses, caillouteuses, crayeuses , cal-
caires, tufleuses, et celles trop humides et marécageuses , ne
conviennent point aux canes. Les terres légéres , celles qui sont
mélées de sable et de limon, ou de marne, celles mélées de sable,
dargille et de craie, celles volcaniques, les marais desséchés et
profondément labourés, sont propres a la culture de ce végétal.
Si I'on peut méler a du sable de largille et du fumier, ou des
curures d’étangs, ou des plantes marines putréfiées, on aura aussi
pue terre conyenahle.
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SECTION Il

De Vexposition du Terrain.

Les canes veulent étre plantées dans une plaine qui ne soit
pas exposée aux vents du Nord. On préférera celle qui aura un
peu de pente, par les raisons que je détaillerai. Si I'on a une col-
line dont la qualité du sol convienne a ce végétal, dont la pente
soit douce et exposée au midi et qui ait une source d’eau , on
pourra y faire une plantation. On doit la placer prés d’un étang
d’eau douce ou salée, ou d’une riviéere, ou d’une source abon-
dante , afin de lui donner des arrosemens a volonté.

SECTION 111I.
Des Engrais.

L’engrais que I'on doit préférer est celui que produit larro-
«ement. Leau fertilise la terre ; c’est un fait connu qui n’exige au-
cune explication. Les canes pompent beaucoup d’nurnidité; mais
on ne doit pas les entretenir constamment dans I’eau ; elles seroient
trop aqueuses , et on auroit de la peine a en extraire le sucre
concret ; peut-étre méme n’en viendroit-on pas a bout ; on doit
donc ménager les arrosemens. Il est méme a propos de les cesser
entierement, quinze ou vingt jours, avant la coupe , afin que le
suc des canes soit moins aqueux et plus élaboré.

Le feu que lon fait passer a I’lsle-de-Frauce , surle champ des
canes , lorsquil est couvert de feuilles , aprés la coupe , est en-
core un bon engrais. Lorsque le champ a été incendié par accident,
avant la coupe, on se hate de couper les canes qui ont résisté a I'in-
cendie, on les exprime et I’on en convertit le suc en sucre ou en rhum.
Dans ces deux cas, le feu ne détruit pas lessouclies. Les nouvelles
tiges qu’elles produisent ont plus de vigueur que les précédentes
et sont plus propres a I’exploitation.

Tout cela ne dispense pas de donner des engrais ala terre, tels
que du fumier , de lamarne , de l’argille , de la chaux, des co-
quillages qui sont en détritus, suivant la nature du sol , les cendres
des végétaux, les plantes terrestres et marines, le selmarin, la
brique pilée , les curures d’étangs et de marais, les vases de la
pier , les immondices et les boues des villes , la tourbe, la suie

B
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des cheminées , etc. Un bon engrais est celui des herbes prove-
nant des sarclaisons-du champ et qu’on enterre, ainsi que tes feuilles
de canes, aprés leur chite.

Les engrais ont pour objet d’augmenter le nombre des tiges,
défavoriser leur accroissement, de hater leur végétation, de les
rendre plus nourries i plus sucrées, et de leur pro urer un sac,
tel, que le sel saecharin qu’il contient se cristallise facilement, apreés
la cuite.

SECTION 1IV.
Des préparations a domier a la terre.

Le champ doit étre divisé en petits carrésentourés de haies vives,
pour empécher les bestiaux d’y entrer, et le feu de se communi-
quer d’un carré a l'autre : cet accident arrive souvent dans les
Colonies par la négligence ou par la malveillance des negres ,
parce que lesfeuilles séches qui tombent d’elles-mémes sont trés-
combustibles.

On doit placer de grands arbres , au milieu de ces haies, a
12 ou i5 pieds de distance les uns des autres, et les tailler en
charmille , pour qu'ils servent dabri aux canes , sur-tout contre
les vents du Nord.

On doit pratiquer un chemin entre les carrés, pour le passage
des voitures qui doivent transporter les canes coupées, au lieu ol
I’on doit les exprimer, et les tétes de canes que I'on veut conserver,
sous un haiigard , et pour porter les boutures prés du champ ou
elles doivent étre plantées. Comme I’exploitation ne doit avoir lieu
que dans le mois d’octobre , il seroit possible de garnir toutes ces
allées , avec quelques plantes utiles , dont la récolte se feroit , avant
le moment de la coupe des canes.

Aprés avoir répandu les engrais destinés au terrain , on lui don-
nera deux labours profonds en sens contraire ; ils peuventsuffire;
mais un troisieme labour ne peut querendre la terre plus meuble
et plus légére.

Art. II1I.

De la Plantation des boutures, de Canes.
On creusera des sillons larges et profonds pour y placer les

boutures de canes , c'est-a-dire les batons qu’on a conservés dans
la serre: ces sillons seront en ligne droite, autant qu’on le pourra ,
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asixpieds environ de distance lesuns des antres. C’est dans le fond de
ces sillons que l'on couchera horisontalement les batons decane”,
au moment méme ou l'on ouvrira la terre, a moins qu’on ne pré-
fére d’attendre que la pluie I'ait humectée, parce qu’on ne doit
pas les mettre dans un sillon desséché, si I'on n'apas un courant
d’eau a sa disposition.

Je serois d’avis que , pour transporter les boutures de la serre
au champ, ou les étendit avec pre’caution dans un tombereau , au
fond duquel on auroit répandu trois pouces environ d’une terre
choisie, tamisée et un peu humide; on les couvriroit avec une
terre semblable, afin que les racines chevelues ne recussent pas le
contact de l’air, ni Iimpression du soleil, qui pourroient les des-
sécher. Il seroit possible de placer deux ou trois rangs de batons
de canes, ou méme plus, dans le méme tombereau.

Lorsque je forrnois a I'lsle-de-France une cafeterie, j’avois soin
de faire mettre les jeunes arbres qu’on enlevoit de la pépiniére
avec un déplantoir, etqui étoieut destinés a étre transplantés, dans
de grands paniers , au fond desquels on avoit mis de la terre hu-
mide ; on couvroit leurs racines avec une terre semblable : on
arrangeait ainsi plusieurs couches de jeunes arbres, et on les
placoit avec précaution, dans les trousqui leur avoient été destinés
et qui avoient été préparés d’avance. Il n'en a jamais manqué un
seul, quoique jaie fait transplanter de cette maniére plusieurs cen-
taines de milliers d’arbres de différentes espeéces.

On prendra garde, en couchant les boutures , de ne pas en-
dommager leurs racines; on les étendra avec soin, et on couvrira
les batons entierement de terre, et le plus promptement possible,
en la foulant un peu. lls seront tous placés a la suite les uns des
autres bout about, et formeront une seule ligne droite. A six pieds
de distanee , on aura une seconde ligne semblable a la premiére ,
et ainsi de suite jusqu’a la derniére.

Si I'on a de l'eau a sa disposition et que le temps soit sec, c’est
le moment d’arroser la plantation. S’il pleut, l'arrosement seroit
nuisible , parce qu’il pourroit faire pourrir lesracines chevelues des
batons.

Je nesais pas, si a défaut d’eau courante , I'on ne pourroit pas se
mservir d’un tombereau dans lequel seroit un tonneau plein d’eau,
semblable a ceux qui arrosent les boulevards de Paris dans I’été.
Je soumets cette idée a I'expérience et a la sagacité des personnes
industrieuses, qui pourroient imaginer des procédés plus ingénieux,
pour arroser les sillons nouvellement plantés, ou méme les lignes



«

(ta)
des canés dans le temps de leur croissance ; mais alors il Faudroit
renoncer a cultiver des plantes dans les entre-lignes.

L ’entretien de la plantation ne consiste qu’a sarcler le terrain, a
enterrer les mauvaises herbes , prés des souches, a butter celles-ci,
pour que les tiges résistent aux vents, et a donner des arrosemens
aux plantes, lorsque le temps est sec, si I’'on a de I’eau @ commande.

Peut-étre que I’on pourroit planter des lentilles, ou du blé
sarrazin, ou de la garance, ou des pommes de terre, dans les entre-
deux des sillons, en tenant cesplantes éloignées dessQuches; mais
I’on doit se garder d’y placer des plantes a hautes tiges , telles que
le mais et le chanvre , parce qu’elles allombreroient les canes qui
ont besoin, pour prospérer, de I'influence des rayons du soleil. On
ne doit pas non plus y placer des plantes rampantes.

ART I V.

De Vexlraction du Sucre.

Cet article sera divisé en trois Sections.. Nous parlerons dabord
de la coupe des canes, ensuite de I'expression de leur suc , troi-
siemement de la cuite du vesou.

SECTION PREMIERE.

De la coupe des Canes.

Le climat de la France oblige de couper lescanes , au mois
d’octobre. Elles n’ont alors que sept mois de végétation , a dater
dela plantation des boutures, oude latransplantation dessouches,
lorsque celle-ci a eu lieu. Cette derniére opération n’est pas en
usage dans les Colonies, et je ne I'ai proposée que comme essai ,
puisqu’elle n’a point pour elle , jusqu'a présent, le sceau de I’ex-
périence.

C’est la grande objection contre le projet de I’établissement des
Sucreries en France, que font les ignorans et méme les érudits
qui n’ont aucune pratique de la culture des caries , et qui rie s’en
croient pas moins babil sa porter un jugement décisif sur ma
proposition. Les uns et les autres prétendent que les caries ne
pourront pas avoir acquis, au bout de sept mois, la maturité né-
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cessaire a I’élaboration du suc de ce végétal, au point de le rendre
saccharin, dans la proportion convenable a l'exploitation. Cette
opinion qui a un air scientifique n’est cependant fondée que sur
une présomption dont il est facile de démontrer la fausseté.

Je dirai d’abord que dans les Colonies quelconques, et méme au
Bengale, a laChine, a la Cochinchine,a Java,dansles Moluques,enfin
daus tons les pays ou l'on extrait le sucre du roseau saccharifére ,
jamais les CANES NE sont mures , absolument parlant,lors-
gu’on les exploite. Et j'ajoute que long-temps avant qu’elles aient
acquis leur état de maturité parfaite, qui n’a lieu qu’aprés la chlte
des fleurs , elles ne fournissent plus de sucre. En un mot, on n’at-
tend jamais qu’elles aientJIéché pour les exploiter : Le suc contenu
dans la moelle spongieuse de ce roseau, y est tenu en réserve
par la nature, pour servir au développement qui a lieu presque
subitement de laJléche et desJleurs,et & la nutrition desgraines.
Jla donc toute la maturité qui lui est propre, lors de la chiite
desfeuilles..... Si vingt ou trente ncceuds en sont dépouillés ,
tous les entre-nceuds sont mdrs , et contiennent un suc élaboré,
qui ne peut plus acquérir de maturité. (Extrait du Mémoire succinct
sur Vétablissement des Sucreries en I'rance, page 6,2.“colonne.)
Jai discuté ce point de physiologie végétale , dans mes Moyens
d'amélioration des Colonies, Tome il , page 53 et suivantes, im-
primés a Paris dans I'an X1 ( 1803 ). J’ai rappelle succinctement
mes réponses a cette objection , dans le Mémoire que jai lu a la
Séance de la Société d'Agrieulture , le i.,r messidor au X1I, et que
j’ai fait réimprimer sous la date du 20 janvier i8c3.

Enfin , pour ne pas répéter jusqu'a satiété les vérités exposees
dans ces différens écrits, jajouterai seulementici, afin de satisfaire
ceux qui ne les commissent pas, que I'expérience a prouvé que le
suc des canes de cing a six mois, quoique leur végétation n’alt
pas été accélérée par tous les moyens de l'art agricole, fournit
autant de sucre que celui des productions pliis"dgées.(féoyczpag.
55, du T. Il, Alojetzs d’amélioration des Colonies. )

la coupe doit se faire, comme je viens de le dire, au mois
d’octob'e. On a plusieurs nu nceuvres coupeurs , armés d’une ser-
pette bien tranchante ou d’une faucille, qui coupent toutes les tiges,
en bec de flGte .le plus prés des souches qu’ils le peuvent. En méme
temps iis retranchent les tétes au-dessous du nceud qui a conservé
des feuilles vertes. lls mettent & part les hatons ainsi élagués. Des
femmes et des enrans transportent les uns et les autres dans des
tombereaux différens. l.es batons se rendent au batiment ou I'on
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doit les exprimer, soif moulinacylindres, fi) si I'on ena un dans
les grandes exploitations, soit auge a l'indienne , soit table a rou-
leau , soit presse semblable a celles des pays acidre ; mais dans
ce dernier cas, il seroita propos depiler h scanes , apres lesavoir
coupées par trongons ; ce quimultiplieroit les opérations ; ainsi les
trois antres mécaniques dont j’ai parlé ne paroissent préférables.
Les tétes sont transportées dans le grenier , ou sous le hangard
ou l'on veut les emmagasiner. On a som de couvrir les souches
avec de la terre le plutét possible et de la fouler,

SECTION .
De Vexpression du T”ésou.

On procede sur-le-champ a I’expression des batons de canes ,
gaelle que soit la mécanique qu’on emploie acelte fin, et I'on fait
copier le jus dans une chaudiére de cuivre Irés-evasée et peu pro-
fonde, sous laquelle on met le feu aussitot.

Les Indiens ,dans quelques contréesde I'Indoustan et les habitans
d’Amboine enléventles écorces des canes, avant d'en exprimer le
jus. Cette opération procure un sucre plus blanc et meilleur au
goQt , il est aussi plus facile a extraire : il se crisialli.se mieux et
plus promptement ; mais le dépouillement de I’écorce est im-
praticable avec de certaines espéces de canes. Il seroif bien a dé-
sirer que I'on pnt se procurer celles hatives de IInde, du Bengale,
d’Amboine et de la Cochinchine, dont jai parié dans I'un de
lues ouvrages.

Si la plantation est considérable, en a trois chaudiéres rangées
de file, sous lesquelles est un canal qui communique & une che-
minée. Un seul feu qu’on entretient le plus flamboyant qu’il est
possible ,enbrdlantun combustible qui donne beaucoup deflaname
suffit aux trois chaudiéres. On doitaccélérer la cuisson leplusqu’on
le peut , non-seulement parce que les écumes se forment plutot,
et que le sirop devient plus clair ; mais encore parce qu’ilne doit

(i) Cette mécanique employée clans les Colonies des Européens est la
plus expéditive et la plus fructueuse. Les cylindres de fer sont préférables
a ceux en pierres et a ceux en bois. Cependant on emplois ceux de cette
derniere espece dans quelques pays.


crisialli.se

(i5)
pas rester de canes coupées pour le lendemain ; elles donneroient
moins de sucre, et il seroit plus difficile a extraire.

> rsqu’on aura me certaine quamité de basasse, ( c’est le corps
spongieux tic la exprimée) on la mettra dansun baquetavec
de ieau, en quantité égale a-peu-prés a celle du jus, qu’on a ob-
tenu, on délaiera le tout avec un baton, pendant ib ou20minutes
environ; on mettrace marc alapresse, etonrecueillera le liquide qui
en décou’era, que I'on fera cuire comme le suc pur, dit vesou. Cette
seconde expression n’est pas pratique'e dans les Colonies ; mais
I’expérience authentique que j’ai faite dans fan 12 a prouvé que ce
liquide fournissoit encore dusucre ; ainsi on pourrale méler avec le
vésou, ou le enlrea part. C’estun produit qu’on ne doit pas négliger.

Comme dans les premiers, momens qu’on fait ¢oulerje vésou
dans une chaudiére exposée a un feu trés-vif, les deux autres sont
vides , on mettra dans celles-ci uu peu d’eau, que l'on enlévera,
des qu’on pourra lesremplir de vésou.

Lorsque la chaudiére donnera des écumes, on aura soin de les
enlever ; et lorsque la liqgueur commencera a se concentrer par
I’effet de I’évaporation , on y ajoutera du vésou frais, qui occasion-
nera l’ascension de nouvelles écumes. Cette opération se fera deux
fois par intervalle; ensuite en délayera un peu de craie dans du
vésou , que I’'on versera dans la liqueur bouillante , en ayant soin
de I’agiter et on I’écumera.

Ce procédé a pour but de neutraliser facide contenu dans le
vésou ; je crois plutdt qu’il contribue a I’épuration du sirop ; car
onvoit quelquefois du sucre candi dansles sirops de limons trop cuits
et qui ont été gardés long-temps. Au reste, on prétend que facide
s’oppose a la cristallisation du sucre ; I’effet désiré ne peut avoir lieu
que dans le cas ou I'on a employé une quantité de craie propor-
tionnelle a celle de I’acide. Pour s’en assurer , on trempera dans
la ligueur une bande de papier bleu , peint au tournesol. S’il
rougit, il ny a pas assez de craie ; on en mettra donc de
nouvelle , comme la premiere fois ; ensuite on répétera la méme
épreuve; et si le papier rougit, on ajoutera encore de la craie,
en ménageant la dose. Je liens du fameux chimiste, feu M. Baume,
que la craie est préférable ala chaux, parce que celle-ci se com-
binant avec le sucre l'altere , et méme lui donne de I'amertume ,
quand elle est employée a grande dose ; au lieu que la craie qui
sature aussi bien les acides, ne produit aucun mauvais effet.

Mais je préférerais I'usage de la soude purifiée , qui me paroit
propre non seulement a neutraliser les acides, maisencore & occas-
sionner la cristallisation du sucre et & lui donner de la fermeté. C’est
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I’observation dont j’ai parlé ci-devant de M. Moreau de Sf.-Méry,
qui donne lieu a cette conjecture de ma part. En outre , je puis
assurer , par I'expérience que j’en ai faite, que la soude ne commu-
nique aucun godt au sirop.

Au surplus lorsque les canes ne sont pas aqueuses, et qu‘elles
ont crd dans un terrain favorable , on peut se passer de (diaux ,
de craie, d’alkali et de soude. Les Indiens n'ont point recours a ces
substances minérales. « On emploie dans le Bengale une mousse
» verte qui croit spontanément sur I'eau des étangs, pour clarifier
» le sucre. C’est une plante linéaire , filamenteuse , qui vient en
» paquets , dont les fils ont 4 a 5pouces de longueur, (rés-verds,
» méme lorsqu’ils sont a demi-desséchés , glutineux , d’une

odeur de fenouil. On ne les emploie qu’a demi-desséchés. OL1 en
« met un assez gros paquet dans une chaudiére, pour clarifier
» le sucre. m. On enléve cette mousse avec les écumes. » ( Voyez
le Tornade mes Moyens d’améliorations des Colonies , pag. 356,
d’ou ce passage est extrait. )

Lorsque le sirop estparvenu,étant bouillant, au 45.*dégrede I’a-
réomeétre des sels de Beaumé, on fait cesser le feu, et on transvase le
sirop dans une bassine dite rajraichissoir, ensuite dans celle dite
crisiallisoir , ou on le mouve pendant quelque temps ; il sy re-
froidit ; et lorsqu’il commence a se cristalliser , on le met dans des
Formes a sucre , pour achever sa cristallisation ; ce qui peut étre
I'affaire de cing ou six jours en France , d’aprés mon expérience de
Tan 12 ; alors on laisse écouler le sirop.

Ce premier sirop doit étre mis une seconde fois sur le' feu , en
y mélant un peu de vésou frais, en Técumant, comme la premiére
fois, et en y disolvant de la soude ; il contient encore du sucre
cristallisable mélé avec la mélasse. Réduit au 45.' degré de Varéo-
meétre dessels , on le transvasera d’abord dans le crisiallisoir , en-
suite dans les formes. Plusieurs personnes cuisent encore le second
sirop et en obtiennent un peu de sucre ; mais le troisieme n’est
plus que de la mélasse pure , que l'on peut convertir en rhum ,
par la distillation, comme je le dirai tout-a-I’heure.

Lesformesa sucre dont on se sert dans les Colonies, ainsi que les
pots qui recoivent lesirop qui en découle, sont ordinairement cons-
truits en terre cuitte non vernissée. Ces formes ;o it coniqu -s: mais
plusieurs sucriers déposent leurs sirops dans des formes allongées
construites en bois. Celles-ci sont aussi bonnesque les premieres,
Cependant il est plus ceinmode dans les grandes exploitations
de se servir de formes coniques, qui sont disposées sur des planches
trouées, dans le batiment qu'on nomme la purgeric.
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Le marc de canes, c’est-a-dire, la bagasse , sera étendu,
apres la seconde expression , sur une aire exposée au soleil, ou
sous un hangard aéré, s’il pleut, et servira de combustible, lors-
qu’il sera un peu desséché; on pourrait aussi le donner aux bestiaux.

Cet emploi du fourrage provenant des canes pourroit engager
des propriétaires de terre, voisins d’une grande exploitation, a
en entreprendre la culture dans quelques arpens de leurs fermes.
lls vendroientles batons decanesa I’établissement dela grande, su-
crerie, et profiteraient des retailles pour la nourriture des bestiaux.

C’est ainsi qu’eu Normandie et en Picardie , des propriétaires
de vergers vendent les pommes qu’ils récoltent a des voisins qui
ont des presses et qui expriment le jus de ce fruit,, pour en
obtenir du cidre. A la Chine , des Sucriers transportent les usten-
siles nécessaires a I’exploitation chez les propriétaires de champs
de canes, et lails en extraient le sucre.

A la Coehinchiue qui est le pays qui en produit le plus , il n’y a
point de Sucreries proprement dites. Chaque particulier cultive
un petit champ de canes, et en extrait lui-méme le sucre, sans
grand attirail. 1l exprime le vesou, par le moyen d’un cylindre de
bois trés-lourd, qu’il fait passer en le tournant avec une manivelle,
sur des batons de canes couchés sur une table qui a des rigoles
tout a I'entour ; & 'une des extrémités de la table est un évasement
pour I’écoulement de la liquenr ;elle est recue dans des vases, d’ou
on la transporte dans des chaudiéres de terre cuite, sous lesquelles
on met le feu. C’est un spectacle assez curieux , que de voir les
paysans de ce Royaume cuire et écumer le vésou devant les portes
de leurs maisons. Je tiens cette anecdote de feu M. Poivre qui
avoit été, dans sa jeunesse , a la Coehinchiue. La vérité de ce
récit m’a été confirmé par le respectable Evéque d’Adran, M. Le
Févre qui m’honoroit de son amitié.

C’est peut-étre en partie a cette manipulation trés-simple que
le sucre de la Cochinchine doit sa qualité supérieure ; car on are-
marqué que celui qu’on obtenoit de la cuisson d’une petite quan-
tité de vésou avoit des cristaux plus beaux , plus nets, et plus
brillans que celui des grandes fabriques , et qu’il étoit meilleur au

«godt. 11 se peut qu’un trés-grand feu , continué long-temps , ré-
duise une portion de sucre en caramel, et qu’il donne a la mélasse
de la viscosité qui s'oppose en partie a son écoulement. La casscn-
nade brune lui doit cette couleur, et n’est pas aussi agréable que
celle qui est blanche, Il se peut aussi que laqualité de cette denrée

sait duE %n sol, au climat, al’espece des canes que l'on cultive
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Si contre mon attente , on n’obtient point de sucre , on est an
moins cerlain d’avoir du sirop: ce seroit alors une mélasse qui est
incristallisable. On la convertiront en rhum , pour se dédommager
des dépenses de I’entreprise. On mettroit ce sirop dans une cuve
avec de l'eau, en quantité suffisante, pour que la liqueur présentat
douze degrés a I'aréometre des sels de Baume. On la laisseroit fer-
menter, ensuite on la distitieroit. La fabrication des eaux-de-vie
de sucre estun art particulier que jai décrit dans deux Mémoires
imprimés a 1lsle-de-Prance, en 1781 et 1782.

*Gomme la fabrication du sucre donne toujours de la mélasse ,
les propriétaires auront soin de la recueillir dans des futailles :
c’est un objet de vente. Des distillateurs feront métier dela convertir
en rhum. A la Jamaique les plus riches Sucriers en font fabriquer
sur leurs habitations. Cet objet y est regardé comme faisant le tiers
du revenu des Sucreries de cette Tle. Il est vrai que le rhum de la
Jamaique est préféré en Europe a celui de toutes les Colonies ;
mais il est tres-facile den fabriquer de semblables , et méme d’une
qualité supérieure.

J’ai fait cette observation, pour rassurer les personnncs qui
craindroient que les essais qu’ils seroient disposés a tenter ne tour-
nasssent entierement a perte. Un de mes meilleurs amis, dont la
mémoire me sera toujours chere , et dont la mort prématurée excite
les regrets de tous ceux qui font connu, amateur passionné desbeaux-
arts , possédant la science numismatique, versé dans la connois-
sanee de I'antiquité , bon agriculteur, rempli d’un zele ardent pour
la prospérité et pourlagloire de sa patrie, feu M. de Cambry avoit
formé le projet, par patriotisme , d’essayer la culture dela cane
a sucre dans la Camarque. Il avoit épargné une somme de douze
mille francs qu’il se proposoit de consacrer a cet objet ; mais la
mort l'a prévenu.... Son exemple auroit eu vraisemblablement
des imitateurs, vu la confiance que I’on avoit dans ses connois-
sances. On savoit qu’il avoit été a Saint-Domingue , ou il
possédoit une Sucrerie. Quel homme étoit plus prore a faire
reussir un projet agricole ! Vains regrets!.. ..

Je ne parcourrai pas les autres détails des procédés employés
par les Sucriers , pour faire sécher la cassonnade , pour la terrer,
pour la purifier , et pour la mettre en pains; ils sont tous connus;
et je ne ferois que répéter ce que plusieurs auteurs ont décrit avec
la plus grande exactitude.

Je crois devoir parler ici du vinaigre, etsur-fontdu vin de canes.
Cette derniére liqueur nomméel'Viz/z™-o0zzr/zz a I'lsle de laRéunion, est
d’un usage général et habituel dans cetle Colonie, ou cependant
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il ny apoint de Sucreries. Les habitans cultivent quelques canes
uniquement pour cet objet. Le vin de canes est leur boisson or-
dinaire.

M. le Général Beurnonville, Membre du Sénat, m’adit qu’étant
Ambassadeur en Espagne, il avoit vu & Valence, a Murcie, a
Malaga,et sur toute la cote, depuis Valence jnsqua Cadix, des
canes asucre que lI'on vend dans les marchés publics , aussi belles,
aussi vigoureuses, aussi sucrées que celles de nos colonies Afri-
caines , ou il a séjourné quelques années. Il a essayé de faire pré-
parer du vin avec le suc exprimé des canes espagnoles , par le
moyen de la fermentation ; il a obtenu une boisson aussi mous-
seuse , aussi piquante, aussi agréable que celle de nos Colonies.

Ce vin tourne facilement a l'aigre; mais l'onpeut lui donner la
propriété de se conserver long-temps sans altération. Il faudroit
réduire le vésou a moitié par la cuisson , pour le cbne.entrer ,I’é-
cumeret y ajouter ensuite du sue de citrons frais, et quelque subs-
tance aromatique a son choix, si I'on veut qu’il ait du parfum, le
faire fermenter et y méler un peu d’eau-de-vie , aprés la fermenta-
tion. Alors on obliendroit une liqueur des plus agréables, et qui
seroit de garde.

On pourroit aussi méler au vésou une substance saccharine , soit
sucre , soit mélasse, soit miel, et du jus de citrons frais , laisser
fermenter la liqueur et y ajouter ensuite de bonne eau-de-vie. La
proportion convenable des mélanges se trouvera facilement par
I’expérience, (i)

Quant an vinaigre de canes, la préparation est si simple qu’elle
ne mérite pas de nous occuper. On congoit que celui provenant d’un
vésou qui a été concentré par la cuisson et écume , auquel ona
ajouté une substance saccharine et quelque aromate, est plus fort
et plus odorant que celui préparé avec le vésou pur. Celui-ci a
I'odeur nauséabonde des eaux-de-vie de sucre Cette odeur lui est
communiquée par l’acide malique du vésou. Mais si I'on prépare ce

(i) On trouvera sur la préparation de ce vin , et sur celle de la Biére de
canes a sucre, boisson plus agréable que la biére ordinaire, et qui est en
lisage dans la Pensylvanie, des détails plus étendus, dans le Tome Il de
mes Améliorations des Colonies, pages 6g et suivantes. On trouvera aussi dans
le méme volume une discussion approfondie , relativement au projet des
plantations des canes a sucre dans les Départemens Méridionaux de 1Em-
pire Francais.

C?2
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vinaigre avec un vesou concentré par le feu , et écume avec soin »
et si 'on méle , pendant la cuisson, uri peu de craie ,ou de soude,
pour neutraliser I’acide malique, on obtientalors un vinaigre beau-
coup moins nauséabond.

Ainsi voila les produits que I'on retire des canes, i.° un fourage
excellent pour les bestiaux, 2.° du sucre , 3.0 de la mélasse, 4 0 des
caux-de vie de sucre , 5.° du vin de canes, et méme de la biére,
6.° du vinaigre, (X)

C’est ala France, pendant un régne qui enfante des prodiges ,
a donner I'’exemple de I’établissement des Sucreries. |l seroit imité
dans d’autres contrées de I’Europe ; telles que les parties méri-
dionales de I'ltalie, du Royaume de Naples, de la Corse , des Sept-
Isles, de la Sicile, de la Sardaigne, de Majorque, de Minorque ,
et du Portugal , et méme dans les Etats-Unis de I’Amérique Sep-
tentrionale, c’est-a-dire dans la Géorgie , la Caroline, la Virginie
etlaPensilvanie. On pourroitencore entreprendre cette culture dans
les Etats Barbaresques. Il seroit a désirer que le sucre devint en
Europe une denrée abondante, et queson bas prix p(t permettre
aux gens du peuple d’en consommer. Ce veeu philantropique ne sera
contredit par personne. C'est a Napoléon le grand qu’il appar-
tient de le réaliser.

Je me suis attaché dans cet écrit a détailler succinctement cc
qui a rapport a la culture de lacane a sucre, et a I’extraction du
sel essentiel qu’elle contient, dans la vue de faciliter des essais
aux propriétaires qui voudroient en tenter. On sentira aisément
que linstruction que je viens de tracer , peut étre réformée, aug-
mentée et perfectionnée par I’'expérience et par I’observation. Je
crois remplir le devoir d’un bon citoyen, en appellant I'attention
des agriculteurs plus instruits et plus éclairés que moi, sur cet objet
intéressant ; et je les engage a faire part au public de leurs obser-
vations, et du résultat de leurs expériences. Si I'on désire des dé-
tails plus étendus,on pourra consulter mes Améliorations des Co-
lonies, en trois volumes in-8.*. Ony trouvera, entr’autres, la des-
cription de la mécanique trés-simple et trés-peu colteuse des
Indous, pour exprimer le vésou des canes. T. Ill, pag. 3”8 et

(1) Les cendres provenant descanes, apres leur combustion, sont propres
a servir d’engrais , sur-tout aux champs ou croit ce végétal. J 'ignore si elles
contiennent quelque sels. Je présume que celles provenant des canes qui

ont végété dans un sol saumatre, ou qui ont été arrosées avec une eau salée,
fourniroient de la soude.
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359, et leurs procédés pour obtenir le sucre candi, Tome IlI,
page 360 et 361.

J’aurois pu parler aussi de la culture du riz , et de la fabrication
de I’indigo. Ona le préjugé que la premiére est insalubre. Cepen-
dant les Indiens et les Chinois savent se préserver des miasmes
putrides que les rizieres exhalent dans le Piémont et dans la Caro-
line. J’ai décrit leur méthode dans le second volume de mon VVoyage
au Bengale.

Quant a lindigo,je dirai seulement ici que cet article exigeroit
un traité particulier qui me conduiroit a des détails trop étendus.
La culture en est simple, mais la fabrication de cette substance
exige des connoissances théoriques et pratiques. On trouvera les
instructions nécessaires sur cet art, dans mon Essai sur lafabrique
de L'Indigo, 1 vol.in-40, dont jai publié un extrait dans le T. Ill de
mes Améliorations des Colonies.

M. Faujas de St.- Fond, Professeur de Géologie au Muséum
dhistoire naturelle, qui réunit des connoissances profondes en mi-
néralogie, a I’étude des arts, m’a appris que les Africains du
Sénégal donnent aux feuilles de I’indigo une préparation semblable
a celle que I'ondonne en Languedoc aux feuilles de pastel, et qu’ils
teignent leurs étoiles en bleu avec cette péate indigofére. Lorsque
nous aurons acquis sur cet art des notions plus exaites et plus
étendues , il sera facile d’en comparer les avantages ou les inconvé-
niens avec les méthodes connues d’extraire la fécule de Il'indigo.
M. de Bouflers , dans le temps qu’il étoit Gouverneur du Sénégal,
fit parvenir a M. Faujas quelques mottes de cet indigo, et des
échantillons de pagnes teintes en fort beau bleu, par les na-
turels du pays ; mais il n’eut pas connoissance des détails de leurs
procédés. La Société d’Agricullure de Paris a pris des mesures
pour s’en instruire , et se fera un devoir de publier les informa-
tions qu’elle recevra sur ce sujet intéressant.

A Paris, le 1." Jfcrs 1808.

CHARPENTIER COSSIGNY,
Membre de la Société d’Agriculture de Paris
et Correspondant de PInstitut de France.

Je crois devoir ajouter ici le proces-verbal des expériences tentées eu
I'an X1, sur quelques canes a sucre du Jardin des Plantes de Paris, en
présence des Commissaires nommeés par laSociétéd’Agriculture de celte ville,
et d’autres personnes qui en ont été témoins. Je n’ai lait aucun changement
a cette piéce. J y ai seulement ajouté une note qui se trouve a lalin.
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DES EXPERIENCES

"Faites & Paris, chez MM. Baumé et Margueron , .Apo-
thicaires , rue Saint-Honoré, n.° 199» sur les Canes
a sucre venues dans une seire chaude, au Jardin
national des Plantes , coupées ce matin, en présence
de MM. Thodiiri et Cossigny, de deux Jardiniers, a
huit heures du matin, le 11 Prairial an ia.

C es canes étoient au nombre de quinze, dont douze provenant

de la méme souche, deux d’une autre, et une seule d’uue troi-
sieme. Elles ont été coupées rez-terre , et on en a retranché les
sommités a partir du nceud couvert encore de feuilles vertes. Nous
en avons mesuré une qui, aprés ce retranchement. avoit douze
pieds de longueur, mais les autres étoient moins longues; la plus
petite n’avoit que six pieds. Nous les avons coupées en deux et en
trois, pour les mettre en fagots, afin de faciliter leur transport
dans un carrosse. Ces canes sont de I’'espéce de Batavia , dite verte ,
que M. de Cossigny a apportées de I’lsle de France, dans I'an 9.

MM. Thoiiin et Cossigny en ont d’abord goQté une qui s’est
trouvée dure, séche et peu sucrée ; une autre plus grosse étoit
plus tendre, plus aqueuse et beaucoup plus sucrée.

Ces canes étant arrivées chez M. Baumé , 011 a essayé de dé-
pouiller leurs écorces, a la maniére des Indiens de la partie sep-
tentrionale de [P'Indoustan, et suivant la méthode de quelques
habitans de l'isle de France, qui n’ayant pas de sucreries, font
du sucre, pour leur usage, sans usines. 11 a été impossible d’en-
lever les écorces par rubans, parce qu’elles se rompoient a un
pouce ou & un demi-pouce. Il auroit fallu les peler au couteau, ce
qui elt entrainé trop de temps et d’embarras.

On a pris le parti d’enlever la partie des feuilles séches qui
étoient restées prés des nceuds, et tous les eeilletons.

On les a ensuite coupées par petits morceaux longs de deux,



trois ou quatre pouces; ensuite on les a pesées, a l'exception
d’une s°ule réservée pour une expérience que M. Molard a propo-
sée; c’est de la passer entre deux cylindres de fer, qui ont trois
pouces et demi de diamétre.

On a pesé le reste des canes, il y eu avoit 39 livres 12 onces.

MM. Baume et Margueron ; Messier, I’astronome; Duplcssy,
homme de lettres, et Cossigny, étoient présens a ces opérations et
aux suivantes.

Les canes coupées par trongons, successivement, ont été mises
dans nn trés grand mortier de marbre, ou elles ont été pilées ; en-
suite on les a mises sous une presse - a- vis forte et bien condi-
tionnée.

M. le Blond , membre de la Société d’Agriculture , est arrivé
avant I’expression des canes pilées.

Nous avons obtenu, par deux expressions successives, des
39 livres 12 onces de canes pilées , la quantité de 19 livres
1 once un gros de vésou.

M. Lasteyrie, membre de la Société d’Agriculture, est arrivé
pendant l'opération.

Ce vésou étoit trouble, beaucoup plus que celui des Colonies,
au jugement de MM. leBlond et Cossigny : il avoit une couleur ver-
datre. M. Baumé I'a pesé dans cet état, a son aréométre des
sels ; il présentoit neuf degrés, A I'lsle-de-France , M. Cossigny,
dans plusieurs expériences , a trouve que le vésou avoit 8 degrés
au méme peése-liqueur, quelquefois 9, d’autres fois 10, et méme
jusqu’a 12 degrés. Cette différence provient de I’'espéce, de l'age,
de la qualité des canes , du sol ou elles ont crQl , et de la saisonou
elles sont exploitées. Le nombre de degrés- du vésou désigne d’une
maniére approximative , la quantité de sucre qu’il contient. On a
filtré le jus au travers d’un blarichet; il n’est resté aucun sédi-
ment sur 1é filtre. On a pesé ce jus une deuxiéme fois a I'aréometre
des sels, il étoit a 9 degrés comme ci-devant.

A une heure vingt minutes, on a allumé le feu sous une chau-
diére , dans laquelle on a versé seize livres de vésou; le surplus
a étéréservé pour étre ajouté au sirop bouillant.

M. Baumé a trempé un morceau de papier peint en bleu, avec
de la teinture de tournesol, dans le vésou ; il arougi sur-le-champ t
ce qui prouvé que le jus de canes contient un acide développé ,
comme on le savoit déja.

M. le Blond a proposé de méler dans une once de vésou de
I’eau de chaux, pour sayoir par approximation quelle quantité de
celte liqueur il faudroit méler pour absorber l'acide. 11 a fallu en
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employer deux gros dix-huit grains, pour que le papier bleu ne
changeat pas de couleur ; d’ou il résulté que pour les iq livres
12 onces de vésou, il auroit fallu cing livres et plus de six onces,
d’eau de chaux, pour saturer l'acide. M. Cossigny a préféré d em-
ployer la chaux en nature.

A une heure 52 minutes, on a retiré le baquet du pressoir; on
en a fait sortir de force tout le marc des canes ;ensuite on y a mélé
seize livres d’eau, et on I'a pressé une seconde fois. On a go(té ce
deuxiéme vésou; il étoit peu sucré , et avoit un golt de verdeur.
Le premier flacon a pesé deux degrés et demi. Les troisiéeme et
quatriéme flacons ont pesé trois degrés ; enfin, letotal de quinze liv.
quinze onces deux gros qu’on aretirés par cette deuxiéme expres-
sion , a donné un peu moins de quatre degrés au pese-liqueur des
sels ; on I’a mis sur le feu & part.

A trois heures dix minutes , apres avoir écume le sirop du pre-«
mier vésou, on ajeté un peu de chaux vive réduite en poudre fine
dans la bassine , et I'on aagité la liqueur avec une écumoire. Elle n’é-
toit pas encore sirupeuse et paroissoit trouble.

M. Cossigny a pris un petit bout de papier bleu , dont une
extrémité avoit été rougie par l'acide, Le bleu n’a pas changé,
mais le rouge est redevenu bleu ; ce qui prouve que l’acide a été
saturé par la chaux, et que le vésou n’en contient pas une aussi
grande quantité , qu’on étoit porté a le croire.

Apres le mélange de lachaux , la liqueur qui n’¢toit pas encore
sirupeuse, paroissant toujours trouble, on y a jeté deux blancs
d’ceufs battus dans I’eau , pour clarifier le vésou. Lorsqu’ils ont été
bien mélés et cuits, on a retiré la bassine du feu, et on a passe la li-
queur au blanehet, a 5 heures 26 minutes ; cette fois elle étoit
claire et de la couleur du sirop ordinaire ; on I'a remise sur le
feu pour lui donner la concentration requise.

Pendant la cuisson, on a reconnu que le sirop avoit une odeur
herbacée , approchant de celle des épinards , qui a paru a M. Du-
plessy et a d’autres personnes , étre celles du tan. En effet , les
canes soumises a I’expérience, ont cri dans une tannée.

On aretiré la bassine du feu a 5 heures 40 minutes , et on a mis
le sirop dans un entonnoir de verre. On I'a poussé jusqu’a 38 de-
grés environ dun aréometre de M. Beaumé.

A Paris, le 11 prairial an 12. Signé le Blond, Baumé, Margue-
ron , Duplessy , Cossigny , Lasteyrie.

Du 12 Prairial an 12.

lesqorpatiamaaersadax, olaansarief)
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a midi deux minutes. Il paroissoit n’tre pas assez concentre ; il
y en avoit deux livres six onces Six gros.

Ce sirop a paru avoir, comme hier, une odeur herbacée, que
nous attribuons au tan , dans lequel les canes ont végété.

A une heure quatorze minutes, le sirop se trouvant épais, on
I’a retiré du l'eu , et on I’a mis dans un entonnoir de verre.

A la méme heure, onamis sur le feu le sirop de la deuxiéme
eau ; il y ena eu une livre cing onces sept gros. A deux heures
Irente-aeux minutes on I'a retiré du feu; il est a-peu-prés dans
le méme état que le premier ; mais il a un goQt assez mauvais ,
Gzzprovient du tan. Signé Cossigny, le Blond, Baumé , Margueron,
Duplessy , Lasteyrie.

Du samedi 13 Prairial an 12

Le sirop du vesou n’étant pas cristallisé , nous y avons mélé de
I’eau , et nous I'avons clarifié avec deux blancs d’ceufs.

Pour le retirer de I’entonnoir, M. Baumé a lavé celui-ci avec de
I’eau , et lorsquil a été net, le Chimiste nous a fait remarquer une
substance blanche assez abondante qui s’est trouvée au fond et
contre les parois de I’entonnoir. Il nous a dit qu’il avoit trouvé
une substance semblable dans des sirops faits avec quelques es-
péces d¢ cassonnade, qu’elle éloit de nature végétale, puisqu’elle
bruloit sur les charbons ardens, qu’elle étoit indissoluble a I’eau ,
méme bouillante, qu’il avoit essayé inutilement d’en faire de la
colle, que celte substance ne se dissolvoit pas dans I’esprit-de-vin,
qu’elle étoit sans odeur et sans saveur, et qu’elle ne faisoit pas ef-
fervescence avec les acides.

Lorsque le sirop a pesé trente-quatre degrés a l’'aréomeétre des
sels de M. Baumé, nous l’avons retiré du feu, et nous l’'avons versé
dans le méme entonnoir de verre qui a servi aux expériences, pour
le laisser refroidir. Il étoit clair-fin , et il nous a paru avoir une
odeur moins herbacée qu’hier, et plus agréable.

Quant au sirop de la deuxiéme eau , nous n’y avons pas touché ,
nous l’avons abandonné a M. Baumé , pour essayer les procédés
chimiques qu’il jugera a propos , dans la vue d’en retirer de la cas-
sonnade, s’il estpossible.

Paris , le i3 prairial an 12. Signé Cossigny, le Blond, Baumé,
Margueron, Duplessy, Lasteyrie.
D
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Du 14 Prairial an 12.

Ces deux sirops n’ayant Formé aucune cristallisation , nous les
avons laissés dans le méme état. Nous avons goQté celui du vésou,
que nous avons trouvé tres-sucré et sans mauvais godt.

Paris , le 14 prairial an 12. Signé Cossigny.

P. S. Le. peu de succeés de cette expérience ne doit pas nous
Faire conclure que la cane cultivée dans les départemens meéri-
dionaux de la France ne seront pas propres a fournir du sucre.
Celles que nous avons essayées en eontenoienf tres-certainement,
puisque le sirop qui en est provenu est trés-sucré. Elles ont été
privées du grand air, du soleil , de la lumiére , des pluies , des
rosées , des météores électriques ¢ elles ont cri dans une caisse
étroite , au milieu du tan, qui a d0 leur fournir des substances
étrangéres a leur nature. M. Baumé espére venir a bout de faire
cristalliser les deux sirops.

Il pense que celui de la deuxiéme eau, qu’il a concentré jusqua
44 degrés de son aréometre, fournira des cristaux de sucre par le
repos, et que celui du vésou n’est pas assez concentré.

Paris, i5 prairial an 12. Signé Cossigny.

J’ai présenté a la Société d’Agriculture , dans sa séance du 17
prairial, uu petit flacon contenant du sirop provenant des canes
du jardin national des Plantes, aprés avoir lu le présent proces-
verbal.

Le lendemain 18, le sirop de la deuxiéme eau s’est trouvé
cristallisé. Ainsi, M. Baumé a eu raison d’en pousser la concen-
tration jusqu'a 44 degrés. Il est surprenant que la cristallisation ait
tant tardé a se faire , puisqu’elle commence dans les Colonies, a la
superficie du sirop, lors méme qu’il est encore un peu chaud.

Les Commissaires de la Société d’Agriculture sont venus constater
ce fait, et je lui ai présenté a elle-méme dans sa séance du pre-
mier messidor, I’entonnoir de verre qui contenoit le sucre brut.

Cette expérience prouve que quelque petite que soit la quantité
de sucre que contiennent les sucs des végétaux , on peut len ex-
traire, et que les expériences qui ont été faites jusqu’a présent sur
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différens végétaux, ont manqué, parce qu’on n’a pas poussé assez
loin la concentration du vésou. (i)

On aune nouvelle preuve de cette assertion dans le faitsuivant.
Le sirop provenant du vésou pur qui n’avoit eu, la premiére fois,
que 38 degrés de concentration , n’a point cristallise, jusqu’a ce
que remis sur le feu , il ail été porté a 4+ ou degrés. Six jour»
apres,le sucre qu’il conlenoit étoit cristallisé. M. Baumé pense que
la concentration auroit di étre portée encore plus loin.

Apres avoir laissé égouler le sirop des deux entonnoirs de verre,
M. Baumé aréuni le sucre qu’ils contenoient ; ilen a enlevé les ma-
tieres colorantes extractives par le moyen de l'esprit-de-vin. C’est
a lui a rendre compte de celte expérience et de celles qu’il se pro-
pose de faire sur cet objet.

La cassonnade que je présente est grasse. Elle doit cette qualité
au local dans lequel les canes qui l'ont fournie ont été élevées ,
mais sur-tout au tan dans lequel elles ont crd. On aremarqué dans

(1) Des expériences ultérieures dont j’ai rendu compte alaSociété d’Agri-
culture ont prouvé que celte conjecture soutlroit des exceptions. Le sirop de
pommes sur lequel jai travaillé , ne contient qu'un sucre incristallisable,
qui ne se concentre pas , quel que soit le degré de feu qu’on lui applique.
Ainsi la distinction faite par M. Proust , entre le sucre cristallisable et le
sucre nou-cristallisable est trés-juste. Ainsi les pommes ne peuvent fournir
qu’un sirop trés-sain, tres-agréable, dont j’ai fait usage avec du thé, en
guise de sucre ordinaire, pendant trois mois. Mais peut-étre la chimie four-
nira-t-elle des moyens de le cristalliser ; ce seroit une découverte importante.
M. Proust a obtenu du sucre cristallisé, avec le suc des raisin; d’Esfagnej
en assez grande quantité pour engager les propriétaires de vignobles de ce
pays a se livrer a cette industrie, Son Mémoire qui détaille ses expériences
a été publié dans les Annales de Chimie. Nous ne doutons pas que les raisins
de la Provence ne puissent aussi fournir du sucre ; mais nous sommes assu-
rés qu’on en obtiendroit unsirop trés-agréab’e.

Nous avons fait des Essais avec le chasselas de Fontainebleau , et avec
les carotes blanches de Picardie. Nous n’avons obtenu qu’un sirop des uns et
des autres; celui desraisins étoit tres-agréable Setcelui des carotes, médiocre
et en trés-petite quantité.
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les colonies que le sucre provenant des canes qui ont été' trop Fu-
mées est toujours gras.

Nous évaluons a vingt-quatre onees d’assez belle cassonnade le
sucre fourni en totalité, méme aprés la cuite des sirops, par les
trente-neuf livres douze onees de canes, ce qui feroit soixante
onces de sucre, pour cent livres pesant de canes. Cette quantité
parofitra considérable, mais on cessera d’en étre étonné, quand on
fera attention que nous avons obtenu de ces canes un second pro-
duit qu’on n’a pas , jusqu’a présent, pensé a en retirer dans les
Colonies,

Paris, le 18 messidor. COSSIGNY,

«
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